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) Livre qu'on donne au Paie S 
n’eft pas la pro odudion d’un parfait 


Grammairien : maïs 1l a bien de quoi 
fé pañler de l'être, puifqu'il eft l'ouvrage 
d'un excellent Cuifinier: Si quelque Aid 
teur a droit de négliger les aflaifonnemens: 


(e) 


\ 


qui plaifent à l’efbrie , c'eft celui qui en 


fournit pour flatter le corps. L’efprit lui 


_ même difpenfe un pareil Auteur d'être 
 éloquent : ou pour mieux dire, 1} trouve. 


qu'il left affez, quand il va au Dur Con 


pagnon, quelquefois éclairé, maïs toujours 
intime ami du corps, 1l eft naturellement : 


porté à trouver bon tout ce qui eft pour 


celui-ci , & er il ne confuite moins fes: 


Miss ; que lorfqu il s'agit de s’accom- 


_moder à és goûts. Selon Tes: replies deg 


(e) 


nature, où dù moins , felon les additions : 


que nous yavons faites, en rafinant fur 
nos-appitits naturels, ce Livre doit avoir 
plus de Lefeurs que tout autre. Son Au- 


teur , pour fe rendre ‘utile aux diverfes : 


DONNEES © si à sd nn me. 


PRÉÉEAGE | 
“conditions , après avoir donné dans fes 
premiers Traités des préceptes dont la. 
pratique ne peut gueres avoir lieu que 
dans les cuifines ee Grands, ou de ceux 
qu'une grande opulence met en écat de les. 
contrefaire , en a voulu donner qui fuf- 
fnt forts aux perfonnes d’une con- 
.dition , ou d’une fortune médiocre: & 
c'eft ée qu'il fait ici. Il leur fournit une 
Cuifiniere, qui, fans rien coûter, leur 
fervira : à focuier dans l at des apprêts ‘celles 
qu'ils nourriflent, & qu'ils tiennent à leurs 
gages, où les mettra eux-mêmes en état de 
s’en tenir lieu. Il accommode fes précep- 
tes à leur fortune, & à la nature des ali. 
mens auxquels elle les oblige de fe bor- 
ner. Ce n’eft plus pour les Nobles qu'il 
écrit, c'eft pour les Bourgeois : maison 
peut dire qu'il annoblit les mets roturiers 
par les affaifonnemens dont il les rehaufle. 
Les Cuifinieres qu'il inftruit trouveront 
dans fes lecons une méthode aifée pour 
apprêter différemment toutes les diverfes 
fortes de mets, & pour donner aux plus 
communs une faveur qui ne fera pas com- 
mune, Fuflent-elles novices dans le métier, 
ciles pourront & comprendre Pre prati- 
quer fans peine des préceptes qu il a pris 
foin de mettre à leur portée, en les déga- 
geant de cette embarraflante multiplicité 
d ‘aflaifonnemens rafinés, & d'induftrieux 
déguifemens , qui ne demandent pas moins 
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d’habileté dans les Cuifinieres , que d’o= 
pulence dans leurs Maîtres. Par cesapprêts 
ainfi modifiés, l’œil (car l’ Auteur l’avoue) 
fra moins fatisfait, & le goût moins cha- 
touillé : mais en échange, la fanté & la 
bourfe , qui méritent bien pour le moins 
autant que ces deux fens d'être ménagées, 
y trouveront beaucoup mieux leur compte. 
Aux leçons pour la Cuifine il en a ajouté 
d'autres pour l'Office, qu'il a débarraffées 
avec le même foin de tout ce qui excede la 
portée ordinaire des Bourgeois , & la capa- 
cité de leurs Cuifinieres. En donnant des 
regles pour relever le goût des alimens 
par les moyennes reflources de l’art, il n’a 
pas oublié d’en fournir pour difcerner ceux 
qui font bons par hature ; & ce n’eft pas, 

_ felon notre avis, ce que fa doctrine a de 
moins folide. Enfin pous ne rien laiffer de 
ce qui peut mettre les Bourgeois en état 
de faire les honneurs de leur table, il leur 
apprend comment ils doivent s’y prendre 
pour bien découper, ou , s’il faut employer 
fon expreflion, pour bien difléquer les 
viandes. L'ordre qu'il avoit donné à fon 
Oavrage étoit différent de celui qu’on s’eft 
prefcrit dans cette Edition. Il avoit mis 
au jour en divers tems deux Volumes, 

. dont le fecond , fait fur de nouvelles idces 
qui lui étoient venues après conp , n’écoient 
que le fupplément du premier, On a cru 


devoir fuivre la méthode qu'il auroit lui- 


PRÉTF ACTE. 
même fufvie , fi tout ce qui fe rapportoit 
à chaque article s’étoit préfenté à fon efprit 
_ dansle même tems. On a rangé les matieres 
du fecond Volume fous les titres qui les 
indiquoient dans le premier, ou auxquels 
il a paru qu'elles avoient le plus de rap- 
port. Sans rien recrancher à l’'Ouvrage on 
a réduit , par de plus petits caraéteres, Îles’ 
deux Volumes en un feul, pour la com- 
modité & l'épargne des acheteurs. C'eft- 
là, avec quelques légeres corre“ions des 
plus fenfibles défauts du langage , tout le 
changement qu’on y a fait. De forte que 
cette Edition ne fçauroit déplaire à ceux 
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à qui la fienne aura plû. 
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Suivre de l'Office, à l'ufage de tous 


ceux qui fe mélent de la dépen/e 
des Marfons. 


ÉÉHADITRÉE PREMIER 


“Infrucfion [ur les richeffes que la Nature produit pour 
notre fubfiffance pendant toute l'année. 


TS = E fuivrai l’ordre des faifons, & com- 


= 


mencerai par le Printèms, qui com- 7,fruc- 
J prend Mars, Avril, Mai, Si cette partie sion. 

Le de l'année , eft la plus agréable, elle Mars. 

RER ft auf la plus te de Volaille , LE 

Gibier, Légumes & fruits. . à 

Je ne parlerai point du Bœuf, puifqu'il ef de Mais 

toute faifon. Le bon mouton jufqu’au mois de 
Juin eft celui de Rheims & de Beauvais, le Veau 
de lait pris fous la mere, l'Agneau de lait, les 
Poulets gras à la Reine , les Poulets aux œufs, 

“les Poulets de grain, les Canetons de Rouen |, Mars: 

les Dindons, les gros Pigéons de Rheims & Avril. 
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" — Romains, les Pigeons de voliere , les Canetons 
Anfiruc- & s Oifons. | 
tion. En Gibier , les Levreaux & les Lapereaux. 
Mai, En Venaifon, les Marcaflins, le Chevreuil 8 
le Chevrillart, 

En poiflon d’eau douce, nous avons l’Alofe 
de Loire & de Seine, la derniere fupérieure à la 
premiere , la Truite de Normandie, le Saumon 
de Loire & de Seine, la Lotte ou Barbotte, & 

* lEcreviile ; pour le refte du Poiflon d’eau douce, 
a la Brefme , la Carpe, l’Anguille, le Brocher, la 
5 Tanche; la Perche Peft pas bonne en Avril & 
Avril. Mai, parce qu'elle fraie ; en poilfon de mer , nous 
Mai, avons pour nouveauté, l’Efturgeon & ie Maque- 
reau : le refte du Poiffon comme en hiver. 
Outre ces animaux aquatiques, noûs avons 
les productions que la terre nous fournit, qui 
font les Artichaux ; les violets font les meilleurs, 
les Afperges vertes , les Mouflerons & Moriiles, 
les petits Pois, les Cardesde Poirée, fes Cheruis, 
Jes Salfifix & Scorfoneres. 
En herbes Potageres, 


Nous avons les Epinars nouveaux , la Lairue, 
les petites Raves, l'Ozeille, la bonne Dame, le 
Cerfeuil. me s 

En Fruits. 


Mars. Nous avons , quand l'année eft prématurée, 
Avril [es Abricots verts, les Amandes vertes les Frai- 


Wa, fes & les Cériies, Précoiles- & les Grofeilles. Ha 
DÆEAL, ÉTÉ 
Jin. Nous entrons dans l'Été qui comprend Juin , 


Juiller & Août, pour jouir des productions que 
Juillet, {à nature a mis dans leur maturité, & qu'elle 
Août. nous a préparé par Le Printems. | 

La viande de Boucherie comme au Printems, 


En Volaille. 


Toutes fortes de bons Poulets, les Dindons 
communs & engraiflés , la Poularde nouvelle. 
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ur la fin de l'Été, le Cog-vierge , les Canetons 
de Rouen, pour entrées, les Oïfons &, Cans- LS 
tons, les Pigeons de toutes efpeces, dax 


En Venaifon. 


. Le Chevreuil & le Chevrillart , le Sanglier, Île 
Marcaflin & le Faon. : 


En Gibier à pori, 
Les Levreaux & Lapereaux. 


En menu Gibicr. 


La Caille & Caillereau de vigne , le Perdreaæ 
rouge & gris, le Ramerau, le Tourtereau , le 
Faizandeau, le Halbran, fur la fin de l'Eté, la 
Grive de vigne, le Becfigue & tous les Oifeaux gras, 

Dx Poiff[on. 
_ Dans cette faifon, il y a peu de bon poiffon 
.de Mer, excepté ia Morue nouvelle, 
En Poiffoz de riviere. 


Nous avons la Carpe , la Perche , la Truite de 
aner & de riviere. 


En Légumes. 


Des petits Pois, des Haricots verds , des Féves 


de marais , des Concombres , des Choux: fleurs, en 
uillet, 
En herbes Potageres, Août, 


Des Laitues, des Chicons de toutes fortes, 
des Choux , des Racines nouvelles, des Oignons 
nouveaux, des Poireaux, du Pourpier, de la Chi- 
corée blanche , du Cerfeuil, Eftragon, Cornede 
Cerf, Beaume , Ciboulette , Percepierre, 


En Fruits, 


- Pèches, Prunes de routes efpeces, Abricots, 
Figues, Ricarreaux & Cérifes tardives, Grofcilles, 
Mures, Melons, Poires de Blanquette, 
é . 


Infiruca 
tion 
Septe 
O&, 


Nov. 


Nove 
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DE L'AUTOMNE. 


L’Automne qui comprend les mois de Septem= 
bre , Ofobre & Novembre, nous fournit abon- 
damment tout ce que l'on peut defirer pour les 
délices de la Table par la récolte des Vins & des 
Fruits à pepins de toutes efpeces, par la bonté 


de la Volaille & la variété de toutes fortes de Gi- 


bier & Venaifon, Poiffon d’eau douce & de mer, 


En viande de Boucherie. 


Le bon Mouton des Ardennes, de Préfalé, de 
Cabour , de Beauvais , de Rheims, de Dieppe & 
d'Avranches , le Veau de Pontoife, de Rouen, 
de Caen, de Montargis, & de lait aux environs 
de Paris , le lorc frais; en Volailles nous avons 
toutes fortes de bons Poulets , Poulardes & 


 Chapons ; celles d'Anjou & du Mans, de Barbe- 
. ‘zieux, de Bruges & de Blanzac ; les Pigeons de 


toutes efpeces ; les Poules & les Coq-vierges de 
Caux ; nous avons encore les Poulardes & Din- 
dons chaponnés de l’Anjou, Poitou & Berry ; les 
Oies graffes , Oïifons & Cauards d'Alençon; 
Maine & Anjou. 


En gros Gibier © Venaifon. 


Le Chevreuil , le Dain de l’année, le Sanglier 
de compagnie, la Laie plus délicate, & le Mar- 


_caffin plus excellent, le Faon, les Levreaux, les 


Lapereaux. ? 
En petit Gibier. 

Les Perdrix rouges & grifes, la Becafle excel 
Jente pendant les brouillards & le froid , les Bé- 
caflines , les Gelinotes de bois, les Allouettes ow 
Moviettes , les hupées font les mcilleures, 

Les Pluviers dorés excellens quand il gêle, les: 
Gainards, les Rouges-gorges , l'Oiicau de ri-. 
viere, les Canards , les rouges très-excellens , les; 
Judeses , es Sarcelkes, 


+ : 


BOURGEOPSE #1 
En Poiffon d'eau donce. 
L'Anguille , la Truite, la Tanche, les Ecre- 


villes , les Brochets, les Perches , les Lotes , les 
Carpes , les Plies, les Barbillons , les Meüniers. 


En Poiffon de mer. 


Les Poiflons que la Marée nous fournit ordi- 
nairement dans cette faifon , font les Eflurgeons, 
le Saumon, le Cäbilläud , la Barbue , le Turbot 


. & Turbotin, les Solles, les gros & petits Car- 


den 


ets, les Vives, les Truites de mer & faumonées 
. A 
rouges, les Merlans , les Harengs frais , les Hui- 


tres vertes & blanches , les Sardines, le Thon & 
les Anchois, 


En Légumes & Herbages. 


Les Artichaux d'Automne, Choux-fieurs, Car- 
dons d'Efpagne, Epinards ; Choux de piufeurs 
efpeces , Poireaux , Céleri, Oignons , Racines , 
Navets, Chicorée blanche & Chicorée fauvage, 
Laitue Romaine, toutes fortes de petites herbes. 


En Fruits. 


Raifins de toutes efpeces, Poires, Pommes ; 
Figues , Olives &Pulcholines, Noix & Noifetres, 


* Marrons & Chataignes & toutes fortes de fruits 


_ fecs & confis pendant l'Été, 


DE L'HIVER 


Les mois de Décembre , Janvier & Février qui 
comprennent l'Hiver, ont entierement rapport 
à l'Automne, par les provifions & l’abondance 
de tout ce qu'elle nous a fourni pour la néceflité 
de la vie: comme Pain, Vin, Légumes , & tou- 
tes fortes de Fruits , Viande , Volaille, Gibier & 
Poiffons : tout eft de même ; ces deux dernieres 
faifons, qui font le tems de la bonne chere, ne 


doivent point être féparées par des changemens , 


parce que nons avons dans l’Hiver prefque de 


fout çe que nous ayons dans l’Automne. 


À 6 


Sept4 
O&. 
Nova 


Décemà 
bre. 
Janvier, 
Févriere 
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PÉTR. omeessmornesmninane ammmmoeer sen: «ma mme move sé 


fion, 


INSTRUCTION PO UR CEUX 
qui voudront férvir une bonne Table 
era elle férvira auffi pour régler 
les fervices ; vous augmenterez ou dimt- 
nuerez fuivant les occafions & la sen 
que vous voudrez faire. 


TABLE 
De douze converts à üsner. 


PREMIER SERVICE. 


2 Potages, 
L Hd de Bœuf pour le milieu. 
2 Heors-d'œuvres. 

1 Potage aux herbes. 

1 Potage au riz. 

x Hors-d’œuvre de raves. 

x Hors-d’œuvre de beurre de ambre 


SECOND SERVICE. 
Laifez la piece de Bœuf au milieu, € mettez à 


 faplace des deux Potages € des deux hors-d'œnvre, 


4 Entrées. 


3 De noîx de Veau aux truffes à la bonne femmes 
2 De côtelertes de Mouton au baflic. 
x De Canards en auchepor. 
.x D'une Poularde à la bourgeoife, 
TROISIEME SERVICE 
2 Plats de Rôts. 
$ Entremerts. 
z Salades, 
3 D'un Levreau. 
a De 4 petits Pigeons de voliere, 
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bat 


1 Entremets pour le milieu d’un Päté d’ AMIENS. mmmmeanri 
D'une Crème glacée. Infiruci 
1 De Choux-fleurs. «ex 10e 
QUATRIEME SERVICE 
| Deffert, 


Pour le milieu une jatte de fruits cruds. 


Compôte de Pommes à la Portugaife. 
Compôte de Poires, 

Afliette de Gaufres. 

Affiette de Marons. 

Afliette de Gelée de Grofeille. 

Afliette de Marmelade d’Abricots. 


bed Dei Def bei ef bed 


TABLE 
De dix couverts à Sonper. 
PREMIER SERVICE. 


1 Potage pour le milieu , fi vous Île jugez à 
rOpos. 
: Piece de viande de Boucherie à la broche pour 
relever le Potage. 


2 Entrées. 
+ Hors-d'œrvres. 


Enttée d’une Tourte de Godiveau. 

D'une Poularde entre deux plats. 

Hors-d'œuvre d’un Lapin à purée de lentilles, 

Hors-d'œuvre de trois langues de Mouton en 
papillote. 


Vi be be bi 


SECOND Se rdé | 
2 Plats de Rue 
3 Plats d'Entremets, 


x De deux Lapereaux. 
De deux Poulets à la Reine. 
Entremets de petits gâteaux ë 


Bd bd 
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x De petits Pois 

1 De Crême gratinée. 
TROISIEME SERVICE. 

Fruits. 
7. Affiettes de Fruits, 

x Jattes de Gaufres pour le milieu. 

x Aflette de Fraile. 

rt De Comptes de Cérifes, 

1 De Crême fouettée, 

3 Afliettes de Confitures différentes, 


0 D 


TABLE 


ÿ 


De quatorze Couverts € qui peut fervir pour vingt 
à äiner. | 


PREMIER SERVICE. 


Pour le milieu un Sur-tont qui refte pour tout Ée 
Service. 


Aux deux bouts, denx Potages. 


- 1 Potage aux choux. 


nd Ed bi à 


Potage aux concombres. 
4 Entrées pour les 4 coins di Sur-tont. 
1 D'une Tourte de Pigeons. Lx 
1 De deux Poulets à la Reine, à la fauce appé= 
tiflante. 
x D'une poitrine de Veau en fricaflée de Poulets, 
x D'une queue de Bœuf en auchepot. 


6 Hors-d'œuvres pour les deux flancs € les 4 

coins de la Table. ? 
De côtelettes dé Mouton fur le gril. 
De palais de Bœuf en menus droits, 
De boudin de Lapin. : Ë 
De Choux fleurs en pairs, 


BOURGEOISE. 


a Hors-d'œnvres de petits pâtés friards pour les 


deux flancs. 
SECOND SERVICE. 


2 Relevés pour les deux Potages, 


1 De la piece de Bœuf. 
D'une longe de Veau à la broche, 


bi 


TROISIEME SERVICE, 


Rôts & Entremets à la fois. 


4 Plats de Rôts aux quatre coins du Surtour, 


D'une Poularde. 

De trois Perdreaux. 

De dix-huit Moviettes. 
D'un Caneton de Rouen, 


2 Salades pour les flancs. 


bé bed bel (ef 


2 Entremets pour les deux bouts. 
1 D'un Gateau de viande. 
1 D'un Paté froid. 
4 Petits Entremets pour les 4 soins. 
De Beignets de Crême. 
De petits Haricots verts. 
De Truffes au court bouillon. 
D'une Tourte de gelée de Grofeilles. 
QUATRIEME SERVICE. 
Deffert , fervi à treize. 


D dt Pi Vs 


Pour les deux bouts du Sur-tonf, 
» Grandes jattes de fruits ctuds. 


Pour les deux flancs. 
“2 Jattes de Gaufres. 


Pour les 4 coins du Sur-tour, 
4 Compôtes de fruits différents, 


1f 


ones 
Infèrucs 
ti0Ha 


a] 


Potage. 
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Pour les 4 coins de l4 Table. 
4 Affettes de confitures différentes, 


GE HA Pl I REi EI. 


Abrégé général pour toutes fortes de Potages. 


Renez la Viande la plus faiîne & la plus fraîche 

tuée , pour qu’elle donne plus de goût à votre 
bouillon; la plus fucculente , eft la tranche, la 
culotte, les charbonnades, le milieu du trumeau, 
le bas de l'aloyau , & le gifte à la noiïx ; les pieces 
les plus propres à Tervir fur la table [ent la culotte &c 
la poitrine de bœuf, ne mettez du veau dans vos 
bouillons que pour quelque caufe de maladie 3 : 
quand votre viande eft bien écumée, falez votre 
bouillon , mettez dans la marmite de toutes for- 
tes de légumes bien épluchées, ratiflées & lavées, 
comme céleri, oignons, carottes, panaiss poi- 
reaux , choux; faites bouillir doucement votre 
bouillon jufqu'à ce que la viande foit cuite, paf- 
{ez-le enfuite dans un tamis ou dans uneferviette, 
jaiflez repofer le bouillon pour vous en fervir à ce 
que vous jugerez à propos. 

Porages aux Choux. 

Prenez la moitié d'un choux que vous faites 
blanchir avec un morceau de petit lard coupé er 
tranches tenant à la coine, ficelez le tout , chacun 
en {on particulier , faites- les cuire à part dans une 
petite marmite avec le bouillon qui eft expliqué 
ci- devant, quand votre choux & petit lard {ont 
cuits, faites mitonner le potage avec de ce même 
bouillon & des croûtes de pain, fervez les choux 
autour du potage avec le petit lard, ou à la bouts 
geoife fimplement pardeflus, ayez attention de 
faler très-peu le bouillon à eaufe due petit lard ; 
ceux de racines, de navets, fe font de même; Le 
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céleïi veut être blanchi plus long-tems. 


Coulis de Lentilles. 


… Prenez un demi-litrondelentilles plus ou moins, 
luivant la grandeur de votre potage % il faut les 
éplucher & les laver ; faites-les cuire avec du bon 
bouillon , quand elles font cuites, paflez-les dans 
üne étamine, & affaifonnez votre coulis de bon 
gout ; les lentilles à la Reine font les meilleures 
pourtoutes fortes de coulis. 


Si vous voulez faire un Potage de croñtes. 


Prenez un plat d'argent avec des croûtes de 

- pain, mouillez-les avec du bouillon qui ne foit 

point dégraiffé , faites mitonner vos croûtes juf- 

qu'à ce qu'il fe faile un petit gratin dans le fond 

du plat, égouttez enfuire la graifle qui refte dans 
Je plat, & fervez deflus le coulis de lentilies, 


Les Potases de croñtes à la purée verte [e font de 
à 
| iême, “hs 


La feule différence, quand vos pois font cuits, 
vous mettez dedans perfil & queues de ciboules, 
que vous faites blanchir ; pilez & pailez avec la 

L » # 
purée pour [a rendre verte, 
Potages aux petits oignons blancs. 


Faites blanchir les oignons , ôtez-leur la pre. 


pr à 
Potage, 


nuere peau, faites-les cuire à part dans une petite _ 


Marmite, quandils font cuits faires-en un cordoæ 
‘au bord du plat où vous devez fervir le potage ; 
pour le faire tenir mettez fur les bords du plat un 
filét de pain trempé dans du blanc d'œuf, mettez 
ua moment le plat für un fourneau pour que le 
pain s'attache ; fervez-vous de ces filets pour 
faire venir toutes fortes de garniture de Po. 
_fages, 

k Potage de Concombres. 


. Après les avoir coupés proprement, mettez-les 
Cuire dans une petite marmite , avec bon bouillon 
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U'e—— & jus de veau pour le colorer ; quand elles fo 
“Potage. cuites, mitonnez le potage avec leur bouillon ; . 
de celui de la marmite à mitonge ; affaifonnez 
‘potage d’un bon fel , & fervez garni de concom 
" bre. + 
. Portage an Ris. 
Prenez un quarteron de ris plus ou moins fu 
-, vant la grandeur de votre potage , un quarteræ 
pour quatre afliettes, lavez le à l’eau tiede tro 
ou quatre fois en le frottant avec les mains : fa 
tes-le cuire à petit feu pendant trois heures ave 
bon bouillon & jus de veau ; quand :ü! eft cuitt 
-dégraiflez-le , goûtez s’il eft d’un bon fel, ferget 
‘ni trop épais, ni trop liquide. 
| Potage aux herbes. 


Mettez dans une petite marmite toutes forte 
d'herbes épluchées & bien lavées avec un panai 

. & une carotte coupés en petits filets. 
Les herbes font ofeilles, laitue, cerfeuil, pou 
pier, un peu de céleri coupé en filet, faites cui 
: le cout avecun bon bouillon, un peu de jus « 
veau; quand elles font cuites & d'ün bon fell 
‘faites mitonner le potage, & fervez au naturt 

vos herbes dans la foupe fans faire de garniture. 

ù Vous pouvez fi vous voulez , mafquer vos p« 
tages de telle viande que vous voucrez, comm 
* chapon, poularde, gros pigeons, perdrix, canart 
| jarets de veau, &c.: la façon ce les faire cuire ee 
Mégale : il faut à tous leur trouffer lés pattes dart 
le corps, les faire blanchir un inftant & ne les mes 
tre cuire dans la marimité à votre potäge , que : 
‘tems qu'il faut pour fa cuiffon, parce qu'une bon 
ne volaille qui eft trop cuite n’eft point eftimées 
‘pour la faire manger à fon point de cuiflon , il fau 
Ja târer, quand elle fléchit un peu fous les dois? 
elle eft bonne à fervir. Vous pouvez fervir vu 
volailles au miliéü des potages, ou dans un pli 
‘pour hors-d'œuvre, avec un peu dé bouillon 
igros fel par deffus, fuivant la volonté du Maitre 


PROURGEOISE.T frrs 
ceux qui fe ferviront de jus dans leurs potages ms 
. doivent préférer celui de veau à celui de bœuf, le Porage, 
. veau étant rafraichiffant & plus léger quand iPeft 
faitavec foin; peu d'oignons & attaché à très-pe- 
tt feu , il n'eft point contraire à la fanté. 

; Potage printanter en maigre. 

Mettez dans une marmite un litron de pois 
nouveaux, cerfeuil, pourtpier, lairue, ofeille, 
trois ou quatre oignons , une pincée de perfil, un 
morceau de beurre , faires bouillir le tout enfém- 
ble & le paflez après en purée claire, mitonnez le 
potage avec les trois quarts de’ce bouillon, &'de 
ce qui vous refte vous y délayez fix jaunes d'œufs 
que vous faites lier fur le feu & lés méttez dans 

: votre potage , quand vous êtes préc à fervir; après 
-+ avoir gouté s’il eft d’un bon fel, 


Potage au Ris € coulis de Lentilles en maigre. 


Faites d’abord un bon bouillon maigre avee 
Toutes ioites de fâcines , éhoux, navets, OigNONS, 
céleri, poireau, le tout à proportion de la force 
& un demi-litron de pois; vous mettez à part 
dans une perite marmite un demi-litron de lentilles 
. à la Reine que vous faites cuire avec de ce bouil- 
. lon, quand elles font cuites , paflez-les en purée, 
vous prenez enfuite un quarteron de ris après. 
l'avoir bien lavé, faites-le cuire dans une petite 
. marmite, avec un morceau de beurre , & de votre 
. bouillon maigre tiré au clair ; quand il eft cuit & 
affaifonné ‘comme il faut, mettez.y le cculis de 
lentilles ; vous aurez foin que votre potage ne 
foit pas trop épais, 


Potage au Lait d'amandes, 


Prenez une demi-livre d'amandes douces, que 

. vous mettez fur le feu avec de l'eau , quand elle 
- eft prête à bouillir vous retirez vos amandes pour 
en Ôter la peau, jettez les à mefure dans de l’eau 
“fraiche, enfuite vous les égouttez pour les bien 


LS 
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m—— piler dans un mortier, en les arrofant de tem 
. Potage. en tems d’une cuiller à bouche pleine d’eau , di 
crainte qu'elles ne tournent en huile ,vous mettrer: 
dans une cafferole une pinte d'eau, un peu dl 
fucre, très-peu de fel, canelle, coriandre ,un zeftt 
de citron; faites bouillir cette eau avec ce qu 
vous avez mis dedans, environ un quart d’heurte 
fur un fourneau , vous vous fervez après de cettu 
compofition pour pafler vos amendes dans unuc 
ferviette, en les bourrant plufieurs fois avec un 
cuiller de bois, vous prenez enfuite le plat quec 
vous devez fervir,& mettez deffus du pain tranchué 
& féché, vous verfez deflus le lait d'amandes lie 
plus chaud que vous pouvez fans bouillir; fi vouas 
voulez votre lait d'amandes plus fimple, pañlezr 
fimplement avec de l’eau chaude,& vous y mettrezz 
apres le fucre que vous jugerez à propos, & trèsi- 

peu de fel. | 

Potage à l'eau pour collation. 

Prenez une marmite d'environ trois pintes 19 
Mettez dedans un quartier de chou, quatre raci-- 
nes , deux panais, fix oignons, un pied de céleri, 
une petite racine ce perf}, trois ou quatre navets; 
faires un paquetavec ac l'ozeille, poirée, c rfeuili 
que vous ficelez bien enfemble, un demi-litron dee 
pois que vous liez dans un linge blanc ; faitess 
bouillir toutes ces légumes avec de l’eau pendantt 
trois heures; paflez enfuite ce bouillon dans um 
tamis, & mitonnez votre potage aprés avois miss 
dans le bouillon le fel qu'il lui faut, vous gar-- 
nirez le potage avec les léoimes qui { nt danss 
la marmite, fi vous le voulez, vous vous réolerezr 
à mettre plus ou moins de légumes, füivant lai 
quantité de bouillon que vous voudrez faire, 


Potage à la Vicrge. 


Vous vous fervirez d’un bouillon ordinaire, 
comme il eft expliqué au commencement de ce: 
Livre, vous prendrez le plus gras de ce bouillon: 
environ une chopire pour le faire bouillir quelque 
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bouillon fur un fourneau , avec de la mie de pain …# 
de la groffeur d'un œuf, prerez du blanc de vo- Potage - 
laille cuire à la broche , que vous pilez bien fin 
dans un mortier avec quelques amandes douces 
& fix jaunes d'œufs durs; quand le cout eft bien 
pilé , mettez-y le bouillon où eft la mie de pain 
& paflez le tout dans une étamine, en y ajoutant 
un demi-fetier de crême , ou un poiçon de lait, 
après l'avoir affaifonné de bon goût, vous le 
tiendrez chaud au bain marie, faites enfuite mi- 
tonner votre potage avec des croûtes bien chape- 
lées, & peu de bouillon; quand vous êtes prêt à 
fervir, vous mettez votre coulis bien chaud dans 
le potage {ans le faire bouillir , parce qu'il tour 
neroit. . 

Le potage à l'iffue d'agneau fe fait de la même 
façon que le précédent, à cette différence que 
vous faites cuire l’iflue d'agneau à part avec du 
bouillon; quand il eft cuit, vous garniffez le bord” 
du plat à potage de l'iffue,& la tête dans le milieu; 
ceux qui n'auront point de blanc de volaille cuite 
à la broche pour mettre dans le coulis, mettront 
à la place un peu plus d'amandes douces, 


Potage à la Citrouille, 


Suivant la grandeur du potage que vous voulez 
faire, vous prenez plus ou moins de citrouille où 
potiron pour une pinte de lait, vous prendrez un 
quartier d'une moyenne citrouille, ôtez-en la peau 
& tout ce qui tient après les pepins, coupez la: 
citrouille par petits morceaux, & la mettez dans 
une marmite avec de l’eau , & faites cuire jufqu'à 
ce qu'elle foit réduiteen marmelade, & qu'il ne 
refte plus d'eau, mettez-y un morceau de beurre 
gros comme un œuf, & un peu de fel ; faites-lui 
faire encore quelques bouillons , enfuite vous 
ferez bouillir une pinte de lait , & y mettrez du 
fucre ce que vous jugerez à propos , ver{ez votre 
Jaït dans la citrouille, prenez le plat que vous 
devez fervir , atrangez-y du pain tranché, mouil< 


——. lez-le avec de votre bouiilon de citrouille, co 
Potage, 
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vrez le plat, & le mettez fur un peu de. cendrée 
chaude pendant un quart-d’heure pour donner lee 


temsau pain de tremper, faires attention qu'il 


ne bouille pas : en. fervant vous y mettez le ref-- 
tant de votre bouillon bien chaud, 


Potage an Lait, 


Prenez une pinte de lait & la faites bouillir aveec 
deux ou trois grains de fel , un. morceau de fucree 
fivous voulez, tranchez du pain & l'arrangerz 
dans le plat que vous devez fervir, verlez-y deffuus 
une partie de votre lait pour faire tremper le paini, 
&: le tenez chaud fur, de la cendre chaude fans 
qu'il bouille, couvrez le plat, & lorfque vouss 
êtes prêt à fervir, vous mettez cinq jaunes d'œufis 
dans le reftant du lait que vous délayez avec, mert. 
tez-le fur le feu en le remuant toujours, & lorfquue 
vous fentez que votre lait s’épaiflit il faut l'ôtesr 
promptement,, parce que c'eft nne marque quee 
les œufs fout cuits, & fi vous tardiez à l'ôrer, less 
œufs tourneroient- 

Si vous. voulez faire un, potage. au, lait pluxs 
diftingué , vous prendrez trois chopines de latit 
que vous ferez bouillir avec une petite écorce die 
citron verd, une pincée de coriandre, un petill 
morceau de canelle, deux.ou trois grains de fell, 
environ trois onces de fucre; faites-le. bouillir 8k 
réduire à moitié, enfuite vous. le paffez au tamii 
& le finiflez comme le précédent. 


Potages maigres de plufienrs façons, 


: Suivant le potage:que vous voulez faire, com 
me petits oignons. ,: racines, :Navets , choux 
céleri, vous prenez la légume que vous voulez 
employer pour faire la garniture de votre potage, 
vous. la coupez proprement & la faites blanchi 
un quart d'heure à j’eau bouillante, retirez-la : 
l'eau fraîche, & la mettez cuire, avec un morceant 
de. beurre, de l'eau & du fel; pendant quelll 
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tait , vous mettez dans une cafferole un Morceau mt; 
de beurre avec de l’oisnon, carottes, panais, un Porages 
pied de céleri, le tout coupé parpetits no ceaux, 7 
une goufle d'il, une feuille de laurier, thym, | 
bañlic , trois clous de girofle, perfñl, ciboule , 
vous obferverez de ne point mettre dans la caffe- , 
role de la légume dont vous garniffez votre po- 
rage , parce que celle que vous faites cuire à part 
eft fuffifante pour donner le goût qu'il faut , vous 
afferez toutes ces légumes fur le feu en les retours ; 
Ant de tems en tems jufqu'à ce qu'elles foient : 
Édites & colorées, vous y mettrez de l'eau & la. 
ferez bouillir une demi heure avec les légumes, : 
£ela vous doit faire un bouillon de bon goût & 
d’une belle couleur comme s'ily'avoit du jus : 
pañlez-le dans un tamis & le mettez dans la mar- 
imite où.eft la légume à garnir le potage; quand 
> fera cuite & le bouillon affaifonné de bon 
Boût, prenez-en pour faire mitonner le potage. 
dans une cafferole ; prenez le plat que vous devez 
fervir, mettez fur les bords de petits filets de mie 

He pain que vous trempez dans un peu de blanc 
H'œuf, mettez le plat fur le feu pour faire attacher 
les filets, mettez y après votre garniture de lé- 
umes arrangées proprement , dreflez votre po- 
age & fervez. Si vous fervez votre potage dans 
un plat en façon de jatte, vous n’y ferez point de 
arniture, mettez fimplement la lécume fur le 
otage après qu'il eft dreilé. | 


Là 


=, 


Potages maicres aux oignons. 
.Coupez..en filets environ une douzaine de. 
oyens oignons, mettez-les dans une cafferole 
Byecun morceau de beurre, pallez-le, fur le feu 
a_les retournant de tems en tems , jufqu'à ce 
u'ils foienr cuits & un peu colorés également , 
ouillez-les avec de l’eau eu du bouillon maigre 
lwous eu avez, mettez-y du fel.& du gros poi- 
re, faites bouillir quelques bouillons , & enfuire 


A 
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mme VOUS ÿ Mmettrez du pain pour faire mitonner votre® 
Potage potage comme à l'ordinaire, | 
rs Si vous voulez faire un potage de Jait aux oi-- 
= gnons , vous en mettrez un peu moins qu'il eft diet 
ci-deflus , paflez-les à petit feu avec du beurre juf-- 
qu'à ce qu'ils foient cuits fans être colorés, faitess 
bouillir du lait & le mettez avec l'oignon aflai-- 
fonné d’un peu de fel, mettez du pain tranché 
dans le plat que vous devez fervir, avec une par-- 
tie de votre bouillon , couvrez-le & le mettez furt 
un peu de cendres chaudes , quand votre paiñt 
fera bien trempé vous y mettrez le reftant dm 
bouillon. Servez, 


Potage de Marrons en gras € en maigre. 


Pour faire un potage de marrons en maigre ,, 
vous mettrez dans une cafferole un morceau de: 
beurre avec trois oignons coupés en tranches ;, 
deux racines, un panais , un pied de céleri, troiss 
poireaux , le tout coupé en petits morceaux , une: 
demi-gouffe d'ail, deux clous de girofle, paffez: 
Je tout enfemble jufqu'à ce qu'ils foient un peur 
colorés , mouillez avec de l'eau, & faites bouillir: 
pendant une hgure; paflez votre bouillon au ta-. 
mis , aflaifonnez de fel. Prenez un cent de mar-. 
tons où un cent & demi de grofles chataignes,, 

Ôtez-en la premiere peau & les mettez fur le feu 
dans une poële percée en les remuant toujours: 
jufqu'à ce que vous puiffiez ôter la feconde peau, 
quand ils feront bien épluchés, faites-les cuire: 
avec une partie du bouillon, enfuite vous mettrez; 
à part ceux qui font entiers pour garnir le potage, 
& les autres vous les écraferez , & les pañlerez: 
dans un tamis pour en faire un coulis que vous! 
mouillez avecle bouillon de leur cuiflon, faites: 
mitonner le potage avec le bouillon de racine, &: 
en fervant vous y mettrez le coulis de marons. Le: 
potage gras fe fait de la même façon, en prenant: 

Qi 


RE 
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ün bon bouillon gras que vous emploÿez à la 


place du maigr 


Res PR AN ge ; Ve à à 
Pofages d'Afperges à la purée verte en gras € en 
| | mmAIgYre. 
Pour faire un potage en maigre, vous faites un 
bouillon de racines comme le précédent, lorfqu'il 
eft paffé au tamis, prenez une partie pour faire 


cuire un litron de pois verds, prenez des afperges 


de moyenne groffeur ce qu'il vous en faut pour 
garnir le potage, coupez-les de longueur de trois 

oigts, faites-les blanchir un moment à l’eau 
bouillante, & les retirez à l’eau fraîche, faites- 
les égoutter & les ficelez en plufieurs petits pa- 
quets, coupez un peu le bout de la pointe , & les 
mettez cuire avec les pois; lorfque les pois font 
cuits, paflez-les en purée, mitonnez le potage 


avec le bouillon de racines, faites une garniture. 
S ) D 


fur les bords du plat avec les atberges ; en fervant 
mettez y le coulis de pois : le potage en gras fe 
fait de la même façon en prenant un bon bouillon 


x \ Tea) 
gras à la place du maigre, 


- 


Potages 4u Fromage en gras € en maigre, | 


Pour le faire en maigre vous ferez un bouillon 
comme celui quieft expliqué pour les potages 
maigres pag. 16,. Ayez attention que pour ce 
potage-ci il faut plus de choux que d’autres lé- 
gumes; quand 1] fera fini & paflé au tamis met- 
tez-y très-peu de fel, prenez le plat que vous dev 
fervir qui doit aller au feu, vous avez une dé 
livré ou trois quarterons fuivant la grandeur 
potige, de fromage de gruvere , rapez-en la moi- 


tié, & l’autre vous la coupez en tranches minces, 


mettez un peu de fromage rapé dans le fond du 

plat avec quelques petits morceaux de beurre, 

couvrez avec du pain tranché fort mince, enfuite 

vous y mettez une couche de fromage tranché, 

aprés une couche de-pain que vous couvrez de 

fromage rapé, remettez une couche de pain, & 
4 ; ; B 


1 


Potage: 


À 
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pm finifiez par le fromage tranché & des petits mor- 

Pobage. ceaux de beurre, mouillez avec une partie de 

| votre bouillon, faites mitonner jufqu'a ce qu’il fe 
fafle un petit gratin dans le fond duplat, & ne 
refte plus de bouillon. Avant que de fervir vous y 
remettrez du bouillon & un peu de gros poivre, 
Ce potage doit être fervi un peu épais; en gras 
vous le faites de la même façon en vous fervant 
d'un bouillon gras aux choux, ne dégraiflez point 
trop le bouillon & n’y mettez point de beurre, 


* De la diffection des Viandes. 
. Dele. 
diffec $ *Adreffe de couper proprement les v'andes eft 
E: aujourd'hui d’un fi grand ufage , que ceux qui 
"veulent fervir les conviés, he doivent point 
l'ignorer pour la fociété de la table, puifque l'on 
ne fçauroit fervir les bons morceaux, flonne les 
connoît pas, & que bien des gens trouvent la 
viande dure, fauce de Ja fçavoir couper dans fon 
a fil; labonne facon eft de fervir peu à la fois, 
| parce moyen les conviés mangent avec plus d'ap- 
DÉtit, ES 
.” Je commencerai par la diffetion du bœuf 
bouilli & rôti; la facon de le couper eft toujours 
Ja même, ainfi que des autres viandes de boucherie, 
+ La Culotre fc coupe en travers dans le milieu, 
jande qui eft auprès des os de a queue eft plus 


La charbonnée fe coupe en morceaux minces 
#entravers, 
La poitrine fe coupe près du tendron, & en 
travers, ; ; 
Le palleron fe coupe comme la charbonnée, 
L'aloyau, après avoir ôté une peau dure & 
nerveufe qui fe trouve au deffus du filet que vous 
ne fervez qu’à ceux qui vous en demandent, vous 
coupez le filet mince & en cravers pour le fervir, 
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[a vianlle qui eft de l'autre côté de l'os & au deffus mms 
qu filet, fe coupe de même & peut pañlér dansun Dele 
befoin pour du filet, quand elle eft bien coupée. Ru 
La tranche & le sifte fe coupent en travers. prb 
Toutes les langues , ainfi que celle du bœuf, fe  ” 
coupent en travers & par tranches, du côté du 
. gros bout fe tiouvent les morceaux les plus ten- 
dres. 
Le trumeau, qui eft une chait pleine de cartila- 
ges & courte, doit-être bien cuit & fe {ert à la 
cuillier, 


De la connoif[ance du bon bœuf. 


Le bœuf eft bon toute l’année, les meilleurs 
font ceux de Cottentin, de Normamiie & d’Au- 
vergne:4l faut choifir celui qui a la couleur foncée 
d'un rouge cramoifi, gras & bien couvert; il faut 
le laiffer mortifier quatre ou cinq jours en Hiver, 
deux ou trois au, Printems & l’Automne, pour 

FPEté un jour ou deux fuivant les chaleurs, & 
l'expofition des vents où vous mettez la viande ; 

1] y a des parties dans le bœuf qui fe confervent 
mieux les unes que les autres, 


De l4 diffection du mouten. 


Du rôt de biffe & gigot de mouton, ils fé 
- fervent tous les deux de même: vous les coupez 
en travers jufqu'à ce qu'il n’y ait plus defilet; le 
morceau le plus délicat que vous coupez en travers 
& en tranches, fe trouve du côté du nerf que l'on 
appelle la fous-noïx extérieure, le côté de la queue 
fur la croupe fe coupe par éguillettes, & fe fert 
pour un morceau délicat : la fouris eft encore un 
morceau tendre que l’on peut fervir. 
Le carré fe {ert par côtelettes. 
_ L'épaule fe coupe par tranches deflus & deffous. 
= La poitrine ,après avoir enlevé la peau qui eft 


bles tendrons, vous la coupez par côtés, en 


prenant les endroits où le couteau ne réfifte pas 
en tirant du côté des tendrons, 
F7 B 2 ' 
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| g—— Le chevreau & l'agneau fe difféquent de la 


Le 


” De la 
diffec- 


tion des 


viandes. 


même façon. 
De la connoiffance du von Mouton. 


Le mouton eft ordinairement bon quand il a la 
chair noire, qu'il eft gras en dedans, Île gigor 
court, le nerf fin, qu'il eft jeune & de bon accabit; 
laiflez-le mortifier le plus que vous pouvez, fui- 
vant la faifon, dans le Printems nous avons Îles 
gros moutons Flamans, les moutons de Rherms 
& de Beauvais; l'Eté les plus excellens font Le 
moutons de pâture; | Automne & l'Hiver eff le 
tems du meilleur mouton, par la facilité de le 
pouvoir tranfporter des meilleurs cantons, comme 
des Ardennes, Rheims, de Cabour, de Beauvais ; 


de Préfalé, de Dieppe. à 


De la diffeétion du: Veau. 


La longe; vous coupez le filet par petites 
tranches en travers vour fervir, & enfuite vous 


coupez le rognon par petits mOïrceEaux pour le 
D à 


préfenter à ceux qui aiment, deflous le rognon 


dans l'intérieur de la longe, fe trouve un petit 
filet très-délicat. 
Le cafi fe coupe par petits morceaux avec fes 


petits os : il fe coupe facilémenten appuyant le 


couteau deffus, parce que les jointures en font 


marquées, ; 

Da cuiffeau : dans le -cuiffeau quand il eft rôti, 
il n'y a que les noix de tendre, celle de defious 
cft la plus eftimce. 

La poitrine; après avoir découvert les tendrons 
d'une peau charnue qui les couvre, vous coupez 
la poitrine en travers pour en féparer les côtes 
d'avec les terdrons, c'eft ce que vous ferez aifé- 
ment en prenant lendroit du «Ôô:é du tendron où 
le couteau ne réfifte pas, & enfuite coupez par 
petis morceaux. | = 


# A 


Le carré fe coupe par côtelettes, en pren 


bien le joint, ou en filets, comme la longe. 
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+  Lépaule; en deflous de l'épaule fur la gauche 
fe trouve une petitenoix enveloppée de graifle, 
que vous fervez d'abord pour Jemhorcean le plus 
délicat : le refte de l'épaule, deflus & deffous , fe 
coupent par tranches. j 
_ La têce de veau: les morceaux les plus eftimés 
fonc les yeux, après les oreilles ; la cervelle fe fert 
à ceux quil'aiment, enfuite vous coupez la langue 
par morceaux : VOUS a'€Z ENCOFE jes bajoues , les 

os où vous trouvez de la viande aprés. 
| Le chevreuil & le daim fe fervent & fe coupent 
| comme le veau. . 
De la connoiffance ds bon Veau, 


Les meilleurs font ceux de Caen, de Poritoife, 
|. ‘de Rouen & de Montargis : pour que le veau foit 
bon, il faut qu'il air deux mois, plus petit il n'à 
ni fuc ni faveur; plus fort, il eft fujer à être dur, 
& n'’eft point fi délicat, il faut le choifir blanc & 
ne les veaux de lait qui viennent des environs 


\ 


maires 
De la 
Liffec- 
tion des 
viandes, 


s 


ne font point fatigués. Il y a des veaux qui fe 


| 
| 
| le Paris, quoique plus forts, font bons quand ils 


corrompent promptement, d’autres fans être cor- 
‘rompus ont un mauvais goût ; cela provient de ce 
que dans les grandes chaleurs, on les expofe au 
foleil , après-qu'on leur a donné à boire du lait, 
& commé l’on tue fur le champ le veau que Jon 

* achete, la viande prend le mauvais goût du lait 
qui s'eft aigri. è ; 

+ - Dela diffection du Cochon. 


La hure qui fe fert pour un entremets froid, 
commence à fe fervir en coupant du côté des 
… oreilles jufqu'aux bajoures ; le chignon fe fert après 
par petites tranches minces. 
tn.  Lecarré, le filer, l'échignée fe coupent par 
_ petites tranches minces & en travers. 
Le Jambon fe coupe par pétites tranches en 
{ravets, toujours du gras & du maigre, 
Le fanglier fe coupe & fe fert comme le cochon, 
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30 LA CUISINIERE 
De la diffeition du Marcain & du Cochon do lait. 


La diffeétion fe fait de même, après qu'il eft 
fervi fur table, Yous commencez par couper la 
tête, les deux oreilles, & feparez la rête en deux, 
enfuite vous coupez lépauie gauche ; la cuiffe 
gauche, l'épaule droite & la cuifle droite: vous 
levez après la peau pour la fervir toute croquante, 
les jambes, les côtés, les morceaux prés du col 
font des endroits très. délicats , l'épine du dos fe 
coupe en deux , le côté des côtes qui y refte atra- 


ché {e fert par petits morceaux. 
De la diffeition de la volaille & gibier. 


Les principales parties de la volaille font le 
col ; les deux aïîles, les deux cuifles, l’eftomac , 
le c'oupion, la carcafle : les morceaux les plus 
honnêtes à préfenter font les aîles & aprés les 
blancs, pour la volaille rôtie; celle qui eft 
bouillie, les cuiffes font les morceaux les plus 
hounètes 2 préfentér. LS 5 

La diffection fe fait en prenant l'aile de a 
main gauche ou avec une fourchette: vous prenez 


de la main droite le couteau pour couper la join- 


ture de l’aîle, & achevez de la main gauche, en 
tirant l’aïle qui cede aifément, fi vous tenez ferme 
Îa piece de volaille avec votre fourchette : enfuite 


vous levez du même côté la cuifle, en donnant 
un coup de couteawdans les nerfs de la jointure, 


& vous la tirez de la même façon avec [a main 
gauche: la même opération fe pratique pour 


l'autre côté; vous coupez enfuite l'eftomac, la 


carcafle & le croupion en deux: c'eft ainfi que 
vous difféquez poulets, poulardes, faifans, per- 


drix & bécaifes; les morceaux les plus délicats du 
failan, font les blancs de l'eftomac & les cuiffes , 


de la bécaffe la cuiffe eft la plus eftimée. 
Le pigeon quand ileft gros, fe peut couper 
comme la viande blanche, quand il eft moyen, il 
- {6 coupe en deux parle dos, en faifant tenir le 


- 
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Létoupion avec les deux cuifles, ou en deux mm 


x 


morceaux en travers. : * De la 
 L'oifeau de riviere & le canard fe coupent fur diffec- 
" FERA Den 5 1 tion des 
l'eftomac par épuillertes, que vous offrez pour le à des, 
plus délicat, enfuite vous levéz les ailes , lés 
cuiffes & la carcafle. 
Des lapereaux ; le plus eftimé eftle filet: vous 
. commencez à le fendre depuis le col en defcen- 
dant le long de l'épine du dos, après qu'il eft levé, 
vous le coupez par morceaux en travels pour le 
fervir : les petits filets du dedans font excellents, 
le refte fe coupe à la volonté. | 
= “Les levreaux fe nn 8c fe fervent de la même 
façon que les lapereaux, e 


CH APETRE TIE 


Du Bœuf. 


je n'encrerai point dans le détail de ce que 
nous appellons baffle boucherie, cette viande n'eft 
_d'ufage que dans le bas peuple; l’'accommodage 
chez eux eft force fel, poivre, vinaigre, ail, écha- 
_Jote , pour en relever le goût infpide. 
Voicice quieft d’ufage chez les Bourgeois &. 
Gens qui tiennent bonne table: fa cervelle, Ta 
langue, le. palais, les rognons, la graifle, a 
“queue: dans la cuiffe nous avons la culotte, a 
tranché, la piece ronde, le gifte à ‘4 noix, le 
cimier, la moëlle, après La cuiffe fout l'aloyau, 
les charbonnées , les lanchets & les entre-côtes, 
la poitrine, Îles tendrons de poitrine, les palle- 
tons & le gros bout. 


FE N expliquant les principales parties du Bœuf, 
| Bauf, 


De la langue de bœuf. 
Ellé fe met cuire à la braile quife faitavec {el, Entrée. 
, - - % C 
poivre, un bouquet garni de perfil, ciboule, 
FU Ba 
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e——— thym, laurier, bafilic, clous de girofle, oignons ; 
Du racines, du bouillon, que ce qu'il faut pour 
Sauf. mouiller la viande, faites cuire à trés-petit feu, 
quand elle eft cuite, ôtez la peau & la piquez de 
petit lard, faites-la cuire après labroche, fervez 
deflous une faufle comine celle de mouton, en y 
ajoutant un filet de vinaigre; vous trouverez ja 
faufle au Chapitre XV. | 


Vous la mettez encore en miroton , quand elle 


eft cuite à la braife comme ci-devant, ôtez la- 


- PEAU, coupez-la en tranches, arrangez-la fur le 
plat que vous devez fervirs faites-la bouillir 


doucement dans une fauffe, comme celle que je. 


viens de dire, & la fervez à courte fauffe; 
Langue de Bœuf en panpiettes. 


puni DU cornet à une langue de bœuf & la faites 
& hors- blanchir un demi- quart d'heure à l’eau bouillante, 
d'œuvre mettez-la enfuite cuire dans la marmite à la piece 
de bœuf jufqu’à ce que Îa peau fe puiffe enlever , 

elle ne gätera pas votre bouillon ; ôtez-en la peau 

& la mettez refroidir, après vous la coupez en 
tranches minces dans toute fa largeur & lon- 

! Seur, couvrez chaque morceau avec de la farce 

de gaudiveau, ou autre farce de.viande de l'é- 
pailleur d'un petit écu , paffez un coureau trempé 

dans l'œuf fur la farce, roulez-les enfuite & les 
embrochez dans un hatelet après avoir mis à cha- 

cune une petite barde de lard , faites-les cuire à 

la broche, quand elles feront prelque cuites, 
jettez de la mie de pain fur les bardes, faites pren- 

dre une couleur dorée à feu clair, & vous les 
fervirez avec une faufle piquante deflous, que 
vous trouverez la premiere, à l’article des faufles. 

. Langue de Bœuf en gratin. 

Entrée) APrenez une langue de bœuf & la faites cuire 
& hors. dans la marmite après l'avoir fait blanchir : quand 
d'œuvre elle fera cuite, ôtez-en la peau & la mettez re- 
foidir, coupez-la en tranches, hachez du perfil, 


a: 
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Li 
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ciboule, cinq ou fix feuilles d'eftragon, trois 
échalottes, capres & un anchois, prenez une demi- 
poignée de mie de pain, que vous mêlez avec 


partie de ce que vous avez haché, pour mettre le 


tour enfemble dans le fond du plat, arrangez la 


moitié de la langue deflus, affaifonnez de (el ;. 
gros poivre, & le reftant de vos petites herbes 


‘deflus, arrançcez une feconde couche du reftant 
2 


de la langue, fel, gros poivre par. deflus, mouillez 
avec/trois ou quatre cuillerées de‘bouillon, & un 
demi-verre de vin, faires bouillir jufqu’à ce qu’il 
f: fafle un gratin dans le fond du plat; en fervant 
vous y mettrez un peu de bouillon, feulement 


pour que cela marque une petite faute, 


Lançue de Bœuf à la Perfillade, 


bouillante, enfuite vous la lardez avec du gros 
lard , & la mettez cuire dans la marinite à la piece 
de bœuf; quand elle eit cuite vous Ôtez la peau 
& la fendez un peu plus de moitié dans fa lon- 
gueur , pour l’ouvrit en deux fans la féparer , fer- 
vez la avec du bouïllon, fel, gros poivre, un 
filet de vinaigre , fi vous voulez, & perfil haché. 


Faites-la blinchir un quart d'heure à l'eau 


Langue de Bœuf en brexolle , & autres façons. 


Faites la cuire à um.peu plus de moitié dans 
de l’eau, ôtez enfi ea & la coupez en filets 
minces que vous af , dans une cafierole avec 
perñil, ciboule, chämMpignons, le tout haché 
très-fin, fel, gros poivre, huile fine; faites-la 
cuire à três-petit feu; quand elle commencera à 
bouillir, mettez-y un verre de vin blanc; quand 


PSE 
Du 


Baœuf; 


gros comme la moitié d’un œuf de beurre, & une. 


Entrée 
& hors 
d'œuvre 


Entrée. 


elle eft cuite, dégraiflez-la, & y mettez un peu | 


de coulis , & en fervant, fi eik n’eft point affez 
piquante, vous y mettrezunjus de citron. Lai 
langue fe met encore avec un ragoût de concombre 
& diverfes autres légumes, & plufieurs faufles 
différentes ; comm mvigotte, petite fauce, on 
| B; 
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Lem—… Îles fert bout entremets froids? quand elles font 
! Du fourrées, falées , fumées & féchées. 
un à Geruelles de Bœuf de plufieurs fasons, 
Hatrée, Elle fe fait cuire à la braife, faite avec vin 
blanc, fel, poivre, un bouquet garni; quand 
elle eft cuite, vous la retirez de la braife, & la 
fervez avec une petite fauffe appétiffante, que 
vous trouverez au Chapitre XV. ou avec unta- 
goût de petits oignons & de racines, ee 
Hors. Elle fe fert encore frite, pour lors il faut {a 
d'œuvre, mariner avec fel, poivre, vinaigre: un morceau 
de beurre , manié de farine, ail, perfil, ciboules 
thym, lanrier , bafilic, faites-la frire après l'avoir 
éboutée & farinée :{ fervez-la garnie de perfl frit. 


Palais de Bœuf en menus droits & autres façons, 


H! faut d’abord le bien nétoyer & le faire cuire 

Hors- dans Peau, vous l'épluchez enfuite de fes peaux, 
d'œuvre & le coupez par filets : pailez de l'oignon fur le” 
feu avec un morceau de beurte ; quand il eft à 
moitié cuit, mettez.y les palais & mouiliez votre 

ragoüt avec du bon bouillon, un peu de coulis, 

un Louquet garni , affaifonné de bon goût: quand 

il eft bien dégrailfé, & la fauile aflez réduite, 

mettez-y un peu de moutarde en fervant, 

Hors Vous pouvez encore les fervir entiers fur le 
d'œuvre gril, en les faifant mariner avec huile Eine, fel, 
gros poivre, perfil, ciboulés,.champignons; une 

pointe d'ail, le tout haë Jtrempez-les bien 

dans la marinade ; & les 4 z avec de la ie 

de pain, faites-les griller, & fervez deffous une 

faufle claire & piquante, ou fans faufle, SAR 


Palais de Bœuf inarine, 
- Hors.‘ Prenez des palais de bœuf cuits à l’eau, après 
. d'œuvre Les avoir épluchés, vous les coupez de la longueur 
: & largeur du doigt: faites-les mariner avec fel, 
poivie, une gouile d'ail, du vinaigre, un pet 
de bouillon, un petit morceau d: beurre mani 


kg ET 
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de farine, une feuille de laurier, trois clous de mm 
girofle, faites tiedir [a marinade, & mettez de- Du. 
dans les palais de bœuf pendant deux ou trois Baufs 


“heures : retirez les enfuite pour les faire égoutter, 


effuyez-les & les farinez, faives- les frire & fervez 
avec du perfil frit. 


Aluinettes de Palais de Bœnf. 


Prenez deux Palais de bœuf cuits à l’eau, après Horse 
les avoir épluchés, coupez-les comme des alu- d'œuvre 
mettes & les faites mariner avec du citron,un 
peu de fel, perfil en branche, ciboule entiere ; 
quand ‘ils ont pris goûr, mettez-les écouter & les 
trempez dans une pâte faite de cette façon : met- 
tez dans une cafferole deux bonnes poignées de 
firine, une cuillerée d'huile fine, un peu de fel 
fin , & délayez petit à petit avec de la bierre, juf- 

u'à ce que votre pâte ait la confiftance d'une 
crème double, trempez dedans vos palais de bœuf, 

_ & les faites frire. de belle couleur, fervez le plus 
chaud que vous pourrez. ( 


Croquette de Palais de Bœnf. 


Prenez trois palais de bœuf cuits à Veau, 
épluchez-les & les coupez en deux tout en travers Hors- 
dans toute leur longueur, faites-leur prendre du d'œuvre 
goût pendant une demie-heure en les faifant on # 

. migeoter fur us petit feu avec du bouillon , une bis 
goufle d'ail, deux cloux de girofle, thym, lau- 


\ 


goût, de l’épaiffeur 
palais de bœuf pôtr les tremper enluite dans ure 
pâte faite avec de la farine délaÿée avec une cuil- 
lerée d'huile & une demi-fetier de vin blanc, du 
fel fin, MH faut que la pate file en la verfant ce la 
cuiller, fans être trop claire, faites-les fines 
fervez garnis de perl frir, 
6 2 B 6 


- %6 LA CUISINIERE 
Da Gras-donble à la Bourgevife. 


œbj » É :  » ‘ Re 
JE ee . Prenez du gras-double cuit à l’eau, aprés l'avoir 


d'œuvre bien nétoyé , coupez-le de la grandeur de quatre» 
| doigts , & le faites mariner avec fel, poivre, per- 
fil , ciboule , une pointe d’ail, le tout haché, un 
peu de graiffe du derriere du pot, ou du beurre 
__ frais fondu ; faites tenir tout l'affaiflonnement au 
gras-double panné de mie de pain, & le faites 
griller : fervez avec une fauffe au vinaigre. 


. Gras-double à la fauffe Robert, 


Coupez de l'oignon en dez que vous pañfez fur 
le feu avec un peu de beurre; quand il eft à moitié 
cuit, mettez-y du gras-double cuit à l’eau & 

L ; + / me î 
coupé en carré, affaifonné de fe, poivre, un filet 
î de vinaigre , un peu de bouillon ; faiffez bouillir 

une demi heure: en fervant mettez-y un peu de 
moutarde, AN 


Hors- 
d’œuvre 


Terrine à la Payfanne. 

Prenez de la tranche de bœuf que vous coupez 

Entrée, en petites tranches , avec du petit lard maigre, 

perfil, ciboul:s hachées, fines épices , une feuille 

-de laurier : prenez une terrine, faites un lit de 

bœuf , un lit de petit lard, un peu d'affaifonne- 

* ment, & à la fin une cuillerée d’eau-de-vie & deux 

cuillerées d’eau :. faites cuire fur de la cendre 

. Chaude comme du bœuf à la mode, après avoir 

bien bouché la terrine; quand ileft cuit, dégraif: 

fez fi vous le jugez à propos, & fervez dans La 
terrine, 

La terrine à la couerne fe fait de la même 
façon , à cette différence quid la place de/petit 
lard, vous prenez de la couëmne de lard le plus 
nouveau, qui ne fente rien, que vous nétoyez , 
dégraifez , & vous en fervez de même, 


R grons de Bœuf à la Bourgeoïfe. | 


Coupez-le par filets minces, faites-le pafler fur 
de feu ayec un morceau de beurre, fel, poivre, 


Hors 
d'œuvres 


\ 


r di 
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perfl, ciboule, une pointe d'ail, le tout haché; 
quand il eft cuit, vous y mettez un filet de vi De 
naigre, un peu de coulis, & ne le laiffez plus Baufs 

“ bouillir, crainte qu'il ne fe racornifle. 

: Vous fervez encore le rognon de bœuf cuit te | 
braife, avec une fauce piquante ou une faufle à ‘aa 
l'échalotte. | 


Ufage de la graiffe de Bœuÿ. 
La graiffe fert à faire toutes fortes de farces, 


& à nourrir des braifes & cuire des cardons d'Ef- 
pagne. sE 


. Queue de Bœuf en hauchepot , &° autres façons. 


Le 


Pour faire unéliluchepor de queue de bœuf, Entrées 
vous la coupez par morceaux, faites-la bianchir 
& cuire avec bon bouillon, un bouquet yarni, 
peu de fel; il faut cinq heures de cuiflon, A la 
moitié de la cuiflon , vous y mettez oignons, 
carottes, panais, navets , un peu de choux, le 
tout blanchi & coupé proprement ; quand le tout 
eft cuit, retirez-le far un linge & l’efluyez, poux 
qu’il ne refte point de graifle, arrangez enfuite 
les légumes avec la viande dans une terrine propre 
| à fervir fur table: aégraïflez [a fauce où a cuit 
| Ja viande, mettez-y un peu de coulis, & faites. 
| réduire fur le feu, fi la fauce eft trop longue : 
prenez garde qu'il n'y ait point trop de fel, 
paflez-la au tamis, & fervez deffus la viande & 
légume; vous pouvez encore fervir la queue de 


D, 3 
Jamème façon, en ne mettant qu'’üne forte de 
légumes à la fois. ; 


Vous pouvez auffi la fervir fans légumes, & 
mettre à la place différentes fauces> mais il faut. 
toujours que la queue foit cuite à la braife que 
vous faites , comme celle de la langue de bœuf, 
page 32. | 


D 


Queue de Bœuf en matelotte, 


Prenez une queue de bœuf que vous coupez Entrées 
par morceaux, & la faites blanchir dens l’eau 


£ 
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PE. . bouillante, retirez-la dans l'eau fraîche ; pour fa 
Du mettre Cuire à moitié dans du bouillon, fans 
Bæuf aucun aflaifonnement ; lorfqu'elle fera à moitié 
cuite, vous ferez un roux avec un peu de beurre 
& une cuillerée de farine , mouillez ce roux avec 
le bouillon où vous avez fait cuire la queue de 
bœuf, mettez-y les morceaux de queue, avecune 
douzaine de gros oignons entiers que vous aurez 
fait blanchir auparavant pour leur ôter la pre- 
miere peau; mettez un demi-fetier de vin blanc, 
un bouquet dé perfil, ciboule, une goufle d'ail, 
une feuille de laurier , un peu dethym, du bafilic, 
deux cloux d£ girofle, fel, poivre, faites cuire à 
petit feu Jufqu’à ce que la q & les oignons 
#2 fotent cuits, ayez foin deb épraifler, mettez 
‘dans la fauffe un anchois hach£ , deux pincées de 
capes entiers, dreflez les morceaux de queue de 
bœuf dans le milieu du plat, les oignons autour, 
& au deffus mettez-y fept ou huit morceaux de 
pain coupé, de la groffeur d'un petit écu , que 
vous pafferez au beurre étant prêt à fervir, ar 
rofez le tout avec la fauce qui doit être courte, 


Queue de Bœuf à la fainte Menchoult. 


Hors- Coupez une queue de bœuf en trois morceaux, 

d'œuvre, vous la coupez d'abord parle milieu , & le gros 

bout vous le fendez en deux avec le couperet : 

faices-la cuire dans la marmite à la piece de bœuf; 

quand elle eft cuite, vous Ia mettez refroidir < 

enfuite vous la faites mariner pendant une heure 

avec un peu d'huile, fel, gros poivre, perfil, 

 Ciboule, deux échalottes, une pointe d'ail: le 

tout haché très fin; faites tenir |a marinade aprés 

la queue en la pannant de inie de pain, faites 

Stiller de belle couleur en l’arrofant du reftant de 

. fa marinade pendant qu'elle eft fur.le feu, Servez 
fans fauce. | | 


 : ; Crdorse de *& de plufieurs Es | 
_ Sœuvre La culocte eft La piece la plus eflimée du tœuf, 
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elle fert à faire d'excellens potages, & fait hon- ui 
neur fur une table pour une piece de milieu ; ellé Du 
fe fert au naturel fortant de la marmite; ou quand Beufs 
elle eft bien effuyée de fa graifle & bouillon, vous 
y pouvez mettre deflus une bonne fauce faite 
avec du coulis , perfil', ciboule , anchois, capres, 

“ne pointe d'ail, le tout haché & affaifonné de 


bon goût, d’autres la fervent encore garnie de 
petits pâtés: voilà les façons les plus communes, 


celles qui font les plus recherchées & les moins 


pratiquées font celles qui fuivenr. 


Culotte à la braife aux oignons d’'Hollande. 


Vous prenez une belle culotte que vous dé- A ob 
foflez ficelez-la & la faires cuire dans une bonne "T° 
braile faire avec une pinte de vin blanc, du bon 
bouillon, tranche de veau, barde de lard ; un. 
gros bouquet garni » fel, poivre; quand elle cft 
cuite à moitié, vous y mettez environ trente 
oignons d'Hollande, ou au défaut vous prenez 
de gros oignons rouges; quand la piece de bœuf 
eft cuite, rerirez-la pour la Le effuyer de fa 
graifle, dreflez-la dans le plat que vous devez 
fervir, & les oignons autour, & fervez deflus 
une bonne fauce de belle couleur ; ex la faifant 
cuire de cette facon, à la braile, vous la pouvez 
diverfifier de différents ragoûts ou de différentes 
fauces , fuivant le goût du Maitre, 


Culotte de Bœnf à la Cardinale, 


. Défoffez à forfait une culotte de bœuf de dix à Pi: 
douze livres, coupez une liure de lard en lardons, mets 
que vous maniez avec de fines épices & du fel froids 
fin, lardez-en par-tout la piece de bœuf fans 
toucher au deffus qui eft couvert , enfuite vous 

prenez un demi quarteron de falpêtre pulvérifé, 

& en frottez la chair pour la rendre rouge, mettez 

Ha culotte dans une terrine avec une once de 
geniévre un peu concaflémtrois feuilles de laurier, - 


un peu de thym & bañlic, une livre de fl; 
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+ COUVIEZ la terrine & ÿ laiflez 14 viande pendant 
De huit jouts ; lorfqu'elle a pris fel, lavez-la avec de 
auf. l'eau chaude, mettez quelque barde de lard fur” 
le deffus de l4 culotte, du côté qu'elle eft couverte 
de graïfle, enveloppez-la dans un torchon blanc 
& la ficelez, faites {a cuire à petit feu pendant 
cinq heures avec trois chopines de vin rouge, 
une pinte d'eau, cinq ou fix oignons , deux gouifes 
d'ail, quatre ou cinq carottes, deux panais , 
une feuille de laurier, baflic, thym, quatre ou 
cinq clous de girofle, le quarr d'une mufcade, 
perfil, ciboule, quand elle eft cuite vous l’ôtez du 
feu & la laiffez refroidir dans fa cuiffon jufqu’à 
ce quelle. foit tout-ä-fair froide: vous pouvez 

faire la même chofe avec un aloyau. 


Culotte de Bœuf à l'Angloife. 


‘ 


Grofe Si vous voulez ne point prendre une culotte, 
Entrée, YOUS pouvez faire la même chofe avec un endroit 
Se de bœuf de la groffeur que vous jugez à propos, 
Prenez Ce que vous voulez & le ficelez , mettez-le 
dans une marmite proportionnée à fa grandeur, 
avec deux outrois carottes » UN panais, trois ou 
quatie oignons, un bouquet de perfil, ciboule, 
une goufle d'ail, trois clous de girofle, une 
à : feuille de laurier, thym, bäfilic, mouillez avec 
| du bouillon ou de l'eau, fel, poivre, faites cuire 
à petit feu & court bouillon; à moitié de fa 
cuiflon vous y mettrez des petits choux préparés 
de cette façon; prenez un gros chou, ôtez-en les 
feuilles les plus vertes, & le faites blanchir entier 
‘à l'eau bouillante pendant une demie-heure, reti. 
rez-le à l’eau fraîche, & le preffez fort fans cafler 
les feuilles, enlevez les feuilles une à une, & 
mettez dans Le dedans un peu de farce de gaudi- 
veau ou d'autre farce de viande » Mettez trois cu 
quatre feuilles à mefure que vous y avez mis de 
la farce, l’un fur l’autre, pour en former des 
petis choux un peu plus gros qu'un œuf, ficelez- 
les & les mettez cuire avec le bœuf ; la cuïflen 


É 
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Mtite, égouttez le tout & l'effuyez de fa graille , "re 
. dreffez le bœuf dans le plat, coupez chaque chou D 
pat la moitié, & les arrangez Aurour du bœuf, Baœuf, 
en mettant déhors le côté coupé ; pour la fauce 
vous prendrez un peu de la cuiffon que vous paf- 
fez au tamis, dégraiflez-la , & y mettez un peu 
. de coulis pour la lier : faites-la réduire fur le feu 
» au point d’une fauce, Servez fur la viande & les 
JEHOUX. ‘ 
Culotte de Bœuf aufour. 
Prenez une culotte de bœuf de la groffeur que pour 
vous jugez à propos , défoflez-la fi vous voulez, 
& la lardez avec du gros lard , aflaifonnez defel, 
fines épices, mettez-la dans un vaiffeau jufte à 
_ fagrandeuravec une chopine de vin blanc,couvrez 
avec un couvercle & bouchez les bordsavecla pâte, 
faites cuire au four pendant cinq ou fix heures, 1 
fuivant fa groffeur , & la fervirez avec fa fauce -c 
bien dégraiffée : vous faites cuire de cette façon 
| ‘un aloÿau. 
Elle fe met encore en ballon , en fumée, en 
| pâté chaud & froid, à la broche, piquée de gros 
| lard & fines herbes. 


 Ufage de la tranche de Bœnf. 


. Elle fert à tirendu jus, à faire d'excellens po- 
tages, du bœu Royale, que vous lardez de 
gros lard manié avec perfil , ciboule , champi- L 
gnons , une pointe d'ail, hachés, fel, poivre; «0 


faites-le cuire à petit feu dans fon jus : vous y 
pouvez ajouter plein une cuiller à bouche d'eau- 
de-vie quand il eft cuit, fervez-le froid : l'on s'en 
ferc aufli à garnir des braifes. 


Sauciffens de tranches de Bœuf. 


Ayez un morceau de bœuf coupé large de la res 
grandeur des deux mains,& épais de deux doigts, Pere 
coupez la en deux en la laiffant dans fa même poid 


| jaigeur, baitez la pour l'applatir encore , enfuite 
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mm Vous rafraîchiffez les bords en les coupant tn. 
— Dz peu pourles rendre égaux, fervez-vous de ces: 
Sauf. roynures pour les hacher avec de la graille de. 
bœuf, perl, ciboule, champignons , deux écha- 
lotes , quelque feuilles de bafuiic, le tout haché 
trés fin, fel, gros poivre, liez cette farce de qua 
tre jaunes d'œufs & la mettez fur les tranches de 
bœuf, que vous roulez après en forme de faucif- 
fon; ficelez- les & les faites cuire dans une cañle-. 
| role proportionnée à leur grandeur avec un peu de 
bouillon, un verre de vin blanc, fel, poivre, un. 
oignon poivré de deux cloux de girofle, une ca- 
rotte, un panais, faires cuire à petitfeu, enfuite 
vous paffez la cuiffon au ramis & la dégraiflez, 
faites la réduiré an point d’une fauce fans être de 
haut goût, fervez la fur les fauciffons ; vous pou- 
vez encore les fervir avec tel ragoût de légume 
que vous jugez à propos ; fi vous voulez les fer- 
vir froids pour entiemets, faites réduire la faufle 
en la laiffanit bouillir avec les fauciflons jufqu'à 
ce qu'il ne refte prefque rien de la graifle, laiez 
refroidir avec ce qui refte & les fervez fur une fer- 
viette, à 


Ujage de la piece ronde. 
que la tranche, 


| 


Elle peut fervir au même ufage 


À 


Ufase du gite à 


Il fert au même ufage ranche de bœuf: 


voyez ci-devant tranche de bœuf. 
Ufaze de la molle de Bœuf. 

Elle fert à faire des farces, des petits pâtés, des 

courtes & crèmes à la moëlle, à nourrir des car- 


9 


dons & autres légumes, “ 
Grofe 
Entrée. Aloyaux de plufieurs fasons. 


L'on le met communément, quand il eft ten. 
dte., cuire à la broche, & fe fert dans fon jus, ou 
fi vous voulez, pourle mieux, vous levez le filer 
que vous coupez en tranches minces , mettez le 
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dans une cafferolle avec une faufle faite avec ca- mr 
pres, anchois, champignons, une pointe d'ail, Du 
le tout haché & pañlé avec an peu de beurre, & Baœuf, 
mouillé avec bon coulis ; quand vous avez dé- 
graiité la fauffe & affaifonné de bon goût , met- 
tez le filet dedans avec le jus de l’aloyau , faires 
chauffer fans qu'il bouille, & fervez fur l’aloyau, 
Vous pouvez encore fervir ce même filer avec Entrée, 
.plufeurs légumes, comme concombre, céleri, 
chicorée, cardes ; il fe fert auffi en fricandeau, 
à la braife , comme la culotte à la braife , qui eft 
expliquée cidevant, même faufle , même ragoûr. 


U'age du trumenn € des charbonnées. ; 


= Les charbonnées, quand elles font tendres, fe 
peuvent mettre fur le gril , avec rerfil, ciboule ;: 
champignons , le tout haché , fel, poivre , huile 
fine & pannée avec de la mte de pain, pour le 
mieux faites-les cuire à la braife, que vous faites 
comme pour [a langue de bœuf, pag 32, & fervez 
_deffus différens ragoûts de légumes : comme vous 
| le jugerez à propos: elles fervent auñli à faire du 
_ bouillon. Le Trxmean n'elt bon qu’à faire du bouil. 
lon pour les perfonnes en fanté. 


| 
| Charbonnée de Bœuf en papillote. 

Prenez une charbonnée ou côte de bœuf; cou- 
| 

| 


A? 


M usb Entrée, 
pez proprement & [a mettez cuire à perir feu avec 
du bouillon ou une chopine d’eau , un peu de fel 
& du poivre, quand elle féra cuite, faites réduire 

| Ja fauffe qu'elle s'attache toute après la côte, en- ; 

| fuite: vous la mettez mariner avec de l'huile ou 

du beurre, perfil, ciboule, échalottes, champi- 
| Jétout haché très-fin, un peu de bañlie 

ettez la côte dans une feuille de pas 

pier blanc avec toute fa marinade, pliez le papier 

comme une papillote, graiflez-la en dehors & la 

mettez fur le gril avec une feuille de papier def- 

fous aufli graiffée, faites griller à petit feu des 

deux côtés, Servez avec 1, papier, 


LT 


RE 


Hors 
d'œuvre 


Entrée 


chou coupé en trois morceaux bien preilé 


di LA CUISINTERE 


Ufage de La poitrine de Bæäf. 


La poitrine &/le tendon de poitrine {ont les: 
piéces les plus eftimées , après la cuiorte , pour: 


‘feivir fur une table ; elies fe peuvent accommoder: 


de la même façon quela culotte. Voyez ci devant: 
culotte de bœuf. ; 
Bœnf en miroton. 


Prenez du bœuf de poitrine cuit dans la mar-. 
mite , fi vous en avez de la veille, il fera auffil 
bon; coupez-le par tranches fort minces , pre-: 
nez le plat que vous devez fervir, mettez dans: 
le fond deux cuillerées de coulis, perfil, ciboule,, 
capres,. anchois , une perite pointe d'ail, létout: 
haché crès-fin , fel, gros poivre; arrangez defTus : 
vos morcèaux detranche de bœuf, & les aflaifon-. 
nez par deflus comme vous avez fait deffous; cou-. 
vrez votre plat, & le mettez bouillir doucement: 
fur un fourneau pendant une demi-heure, & fer-- 


vez à courte faufle. 


| Téndrons de Bœuf à l'Allemande. 


Prenez deux ou trois livres de poitrine de bœuf,, 
quevous coupez promptement en trois OU quatre: 
morceaux égaux ; faites-les blanchir un inftant à 
l'eau bouillante; faites auffi blanchir un bon quart: 
d'heure la moitié d’un gros chou, mettez cuire: 
la poitrine de bœuf avec un peu de bouillon, un: 
bouquet de perfil, ciboule, une gouffe d'ail, deux: 
cioux de girofle, une feuille de laurier, un peu de: 
thym, baflic; une heure après vous y mertrez le: 
& ficelé,, 


avec quatre gros oignons entiers ; 
tout fera prefque cuit, vous mettrez Qu 
ciiles, un peu de fel & gros poivre , achevez de: 
faire cuire , qu'il refte peu de fauce; mettez égout-- 
ter la viande & les lésumes , efluyez les de leurs: 
qraiffes avecunlinge; drelfez le bœuf dans le mi-. 


deu du plar, les choux & les oignons autour, les: 


+ 
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farcies par dellus, pañlez la fauce au tamis & fa 
dégraiffez. Servez fur le ragoût. 


C4 
Bœuf au four. 


Prenez ce que vous jugerez à propos de tran- 
_ che de bœufque vous hachez avec la moitié moins 
_de graifle de bœuf, enfuite mettez la viande dans 
une caflerole avec du lard maigre, coupez enpetit 
dez , perfil, ciboule, champignons , deux écha- 
lotes , le tout haché très-fin, fel, gros poivre, 
un poifon d'eau-de-vie , quatre jaunes d'œufs, 
: mêlez bien le tout enfemble, foncez une cafferole, 
Ou une terrine de la grandeur de votre viande, 
avec des bardes de lard; mettez-y la viande def. 
_ fus bien ferrée , couvrez avec un couvercle & bou- 
_chezles bords avec de la farine délayée avecun peu 
_de vinaigre, mettez cuire au four pendant trois 
ou quatre heures ; fi vous le fervez chaud pour 
entrée, vous Ôterez les bardes de lard & dégraif- 
ferez la fauffe : pour entremets laïffez-le refroidir 
dans fa cuifion, 


« 


Hachis de Bœuf. 
j : 

Hachéz très-fin trois ou quatre oignons & les 
mettez dañs une cafferole' avec un peu de beurre, 
paffez-les fut le feu jufqu'à ce qu'ils foient pref- 
que cuits , mettez-y une bonne pincée de farine 
que vous remuez jufqu’à ce qu’eile foit d’une cou- 
leur dorée ; mouillez avec du bouillon , un demi- 
verre de vin, fel, gros poivre, laiffez bouillir juf- 

qu'a ce que l’oignon foir cuit, & qu'il n'y ait 
plus de fauile, mettez-y du bœuf haché, fai- 
tésle bouillir pour qu'il prenne gout avec l'oi- 
À 


Te. EE EE CEE" EEE EU E 


gnoñ : en fervant mettez-y une cuillerée de mou- 
| tarde , où un filet de vinai 


< 


Te. 
De 


. 


Entrée 
ou En- 
tremets 
froid, 


Hors 
d'œuvre 


Du 
Mouton. 


Entrée. 


4: LA CUISINIERE 


CHAPITRE IT. 
Da Mouton, | 


Es parties du mouton, qui font les plus en 
ufage dans la cuifine, font : 


Le gigot. sn. La langue. 
Le carré. Les Tognons. 
L'épaule, Les pieds. 
* Le collet ou bout- Les rognons exté-. 
faigneux. *  rieurs appellés ani-: 
Les rots de biff, melles. 
La poitrine. ie be: queue. 


Le filet. 
Rôts de biff de Mouton de plufienrs facons. 

_ HIfé met entier à la broche, piqué de petit: 
Jard, (ervidans fon jus pour piece du milieu, 
fe mer auf à la [ainte Menehoult: pour lors vous 
le faites cuire à la braife , que vous faites comme 
celle de la langue de bœuf PAT: 225 quand 1left 
cait vous le pannez, & lui faites prendre couleur: 
au four , & fervez deflous une bonne fauffe : vous 
pouvez aufli quand il eft bien piqué, le faire 
cuire comme un fricandeau, & le glacer de même. 

On le fert emcore cuit à la braife, & désuifé 
avec différens ragoüts de légumes, ou différen- 
tes fauffes. see 

Gigot de Mouton à la Péricord. 

Le gigot de mouton qui fait une partie du 
rôts de bif, fe prépare aufli de la même faço 
& fe diverffie davantage, comme à la périgo 
pour lors vous prenez des truffes que vous coupez 
en petits lardons, vous coupez aufh du lard ce la 
méêine façon, que vous remuez enfemble avec fei 
& fines épices ,perfil, ciboule, une pointe d'ail , 
le tout haché ; lardez par-toutvyotre gigot de vos 
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truffes & lard; enveloppez-le pendant deux jours 
dans du papier, de façon qu'ilñe prenne point 
l'air; faites-le cuire à perit feu dans une cafe. 
role, dans fon jus, enveloppé de tranches de veau 
.& de lard; quand il eft cuit, dégraiflez la fauce 
_oùil a cuit, ajoutez-y une cuillerée de coulis & fer- 


l'A ds ‘ » 
Gigot de Mouton aux légumes glacées, 


Prenez un gigot mortifié que vous parez de fa 
graifle & du bout du manche; ficelez-le & le 
mettez dans une marmite avec bon bouillon, pre- 


que vous tournez en rond, fix gros oignons, 
trois pieds de céleri, fix navets, faites blanchir 
le tout enfemble un demi-quart d’heure , retirez- 
le enfaite dans l'eau fraîche, prelfez lerout pour 
qu'ilne refte point d'eau, ficelez le chou & céle- 
Hi ,smettez toutes ces légumes cuire avec legigot, 
| aflatlonnez le gigot, & y mettez très peu de fel; 
quand le tour elt cuit retirez le gigot, & les lé- 
guines fur un plat, efluyez la Sraitle qui refte 
après avec un linge blanc, dreflez le gigot fur le 
plat que vous devez fervir, les légumes autour » 
vous prenez enfuite le bouillon qui a fervi à cuire 
vôtre gigot, dégraiflez-le & Ie pailez au tamis, 
faites le réduire à deux cuillerées; c’eft ce qui fait 


Moutenz 


Entréez 


nez la moitié d’un chou, une douzaine de racines 


votre glace: mettez-la légérement fur le gicot & 


les légumes pour les glacer également ; enfuite 
vous mettez un coulis clair dans la cafleroie qui 
a réduit là glace pour en détacher ce qui refte, 
pañlez cetre fauce au tamis pour être plus claire. 
aflaifonnez-la d'un bon gout, & fervez fur les lé- 
gumes fans toucher à la glace. 


| 


Gigot de Mouton à la perfillade. 


_—— 


Prenez un gisot mortiñié que vous parez & 
ficelez; faites le cuire avec du bouillon, trés- 
peu de fel, mettez-y un bouquet garni; quand 
Je gigot eft cuit, retirez-le, & faites réduire le 
bouillon apres l'avoir dégraiilé , jufqu’à ce qu'il 


Entrée: 


PPS ARE G 


} 
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G—— oit en glace ; remettez enfuite Ie gigot dans [a 
Du même caflerole pour qu'il prenne toute la fub- 
Mouton, ftance de l4 viande, ayez foin de Le remuer, crainte 
qu'il ne s'attache; quand il ne refte plus de fauce 
dans la cafferole, dreflez le gigot fur le plat que 
vous devez fervir, mettez dans la cafferole un 
coulis clair pour détacher ce qui refte: vous 
avez une bonne pincée de perfi que vous faites 
blanchir un demi-quart d'heure dans eau bouils 
Jante, retirez-le à l'eau fraîche, preffez-le & Île 
hachez très-fin ; mettez le perfil dans votre fauce, 
& l'affaifonnez de bon goût, fervez - la deffous le 
gigot. ù | be: 
Gigot de Mouton à la poëlle. 


Entrée, Prenez un gigot de mouton mortifié, coupez- 
le dans toute fa grandeur par tranches, de lé. 
paifleur de deux doigts; faites quatre morceaux: 

-  . dugigot, lardez-les tous avec du lard affatfonné: 
ae perfl, ciboule, champignon, une pointe d’ail,, 
Je tout haché ,fel, poivre ; foncez une caferole: 
de quelques bardes de lard, tranches d'oignons 3, 

\ mettez y les morceaux de gisot deflus, couvrez. 
bien la caflerole, & faires cuire à très-petit feul 
dans fon jus : à la moitié de la cuiffon, vous y" 
mettrez un verre de vin blanc ; quand il feracuit,, 
vous dégraiflerez ja fauce, fi vous avez du cou-- 
lis, vous y en mettrez un peu; & fervirez à courte: 


PS Be : 
Gigot de Mouton à la Génoi{e, 


Entreé. Ayez un bon gigot de mouton mortifié, levez-- 
en la peau fans la: détacher du manche, lardezr 
toute Ja chair avec au céleri à moitié cuit danss 
une braïfe ou du bouillon, des cornichons coupéss 
en gros lardon## quelques tranches d’eftragonm: 
blanchi, du lard ; le tout affaifonné lésérement ,, 
& quelques filets d’anchois; remettez la peau part 
deffus , de façon qu'il n'y paroïfle point ; arrétez-- 
la avec de la ficelle, crainte qu'elle ne fe retiree 
en cuifant: faites cuire votre gigot à la broches 


s 


coprrtrà 


da t 
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comme à l'ordinaire, fervez avec une fauce où 2 
vous mettrez un peu d'échalote, | Du 
_Gigot de Mouton à l'eau, Hentai 
… Appropriez le manche d'un gigot en coupant Errrées 
un peu le bout pour qu'il ne foit pas fi long , lar- 
- déz la chair fi vous voulez avec du lard & quel- 
ques filets d’'anchois; fi vous le laiflez fans le lar- 
der , vous mettrez un peu plus de fel dans la 
cuiffon ; ficelez-le & le mettez dans une mar- 
mite jufte a fa grandeur , avec une chopine d'eau 
& autant de bouillon; faites bouillir & écumer, 
enfuite vous y mettrez un bouquet de perfil, ci- 
boule, une demi-gouffe d'ail, trois échalottes | 
deux clous de girofle, deux oignons, une ca- 
rotte & un panais : quand le gigot fera cuit paf- 
 fez-en fe bouillon dans un tamis& le dégraiflez , — 
 mettez-le fur le feu pour le laifler réduire jufqu'à 
ce qu'il foit en glace comme un fricandeau, met- 
tez cette glace par deffus le Sisor , aprés vous 
mettrez quelques cuillerées de bouillon dans la 
caflerole pour détacher ce qu'il refte; fi vous 
| avez un peu de coulis vous en mettrez à la place 
” du bouillon: vous la fervirez deflous le gigot après. 
| lavoir paflé au tamis. 
| | Gigot à l'Ançgloife, | 
| . Coupez-en un peu le manche & fa peau’ fur Entrée 
| Fos du joint pouf pouvoir plier le manche fans 
défigurer le gigot , lardez-le tout en travers avec 
du gros lard, ficelez le gigot & le mettez dans 
une marmite Jufte à fa grandeur avec du bouillon, 
#n bouquet de perfil, ciboule, une bonne goufle 
d'ail, trois clous de girofle, une feuille de Jau- 
rier, thym, bafilic, {el, poivre: Jorfqu'il  eft 
cuit mettez-le égoutter & l'effuyez de la graifle 
| avec un linge, fervez-le avec une fauce faiteide 
cette façon: mettez dans une cafferole un verre 
| de bouillon, & prefqu'autant de coulis, des ca- 
| pres, un anchois, un peu de perfil, ciboule, une 


e 


Entrée, 


Entrée. 
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échalote, un jaune d'œuf dur; le tout haché trés- 
fin, faites bouillir deux ou trois bouillons. Ser- 
vez fur le gisot, 

Gigot aux Choux-fleurs. . 


Faites-le cuire de la même façon que le précé- 
dent, aprés l'avoir dreifé fur le plat que vous de- 
vez lervir, vous y mettrez tout au tour des choux- 
fleurs que vous avez fait blanchir un moment à 
Feau bouillante, & les mettez après dans une autte 
eau bouillante, pour les faire cuire avec un mor- 
ceaa de beurre & du fel; lorfqu'ils font cuits & 
bien égouttés , vous les arrangez bien proprement 
autour du gigot la fleur en haut, mettez par 
deffas une bonne fauce faite avec un coulis ordi- 
naire, un morceau de beurre, fel, gros poivre, 
faites-la lier fur le feu, en fervant vous y mettrez 
un petit filer de vinaigre. | 


Gigot aux Choux-fleurs glacés de Parmefan. 


Vous faites cuirele gigot & les choux-fleurs 
de la même façon’que ci-deflus, à cette diffé- 
rence qu'il faut moins de fel; letout étant cuit, 
vous prenez le plat que vous devez fervir , mettez- 
y un peu de fauce de la même que ci-deflus , cou- 
vrez la fauce avec du parinefan rapé, arrofez-en 
tout le deflus avec le reftant de la même fauce, 
& fur la fauce mettez-y du parmefan; mettez 
votre plat fur un fourneau doux, couvrez.le 
ävec un couvercle de tourtiete & du feu defflus 
jufqu'à ce qu'il foit d’une belle couleur dorée & 


à courte fauce. Avant que de fervir, efluyez les 


* Bords du plat, & égouttez la graifle qui fe trouve 


Entrée, 


au deflus de la fauce. 
Gigot aux Cornichons. 


Mettez cuire un gigot de mouton dans une 
marmite jufte à fa grandeur avec un peu de bouil- 
Jon ou de l’eau , un paquet de perfil, ciboule ,uñe 
gouffe d'ail, crois clous de girofle, thym, laurier, 


RC EE 


ne 


 ceau de gros lard affaifonné de fel, fines épices, 
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‘Tel, poivre; quand il eft cuit, pailez la fauce au 
tamis & la dégraiflez , faites la réduire en glace, 
mettez-la par-tout deffus le gigot, & fervez def- 
fous un ragoût de éoinichons qui fe fait eù met- 
tant des cornichons coupés en deux ou trois more 
ceaux fuivant leur groffeur, râtiffez-les un peu & 
Jes faïtes blanchir un inffant à l’eau bouillante 


pour leur ôter la force du vinaigre, & les mettez 


dans une fauce liée. 
Gigot à la Régénce, 
Coupez un gigot de mouton en travers, en 


- bafilic, deux oignons , deux CarOttes, UN PANAÏS ms 


Du 


Moutof} 


Entrée 


trois ou quatre morceaux ; lardez chaque mor- ou En< 


fines herbes hachées , faites-les cuire de la même 
façon que le bœuf la Royale que vous trouverez 
à la page #2; vous le fervirez chaud pour entrée 
ou froid pour entremets, 
Gigot à la Roÿale, 
Faites cuire un gigot de mouton à la braife de 
la même façon que celui aux choux-fleurs, & 
fervirez deflus un ragoût mêlé de ris de véat, 
Champignons , petits œufs. Pour faire ce ragoût , 
vous faites dégorger dans de l’eau tiéde un ris de 
veau, & le faites blanchir un demi quart d'heure 
à l'eau bouillante, retirez-leà l'eau fraîche & le 
coupez en gros dez ; après avoir ôté le cornet, 
mMettez-lè dans une cafferole avec des champi- 
gnons coupés de la même façon , paffez-les fur le 
eu âvec un bouquet dé perfil, ciboule, deux 
clous de gitofle, une demi-goufle d'ail, enfuite 
vous ÿ mettrez une pincée de farine: mouillez 
après moitié jus & moitié bouillôn, Faites cuire 


_ à très-petit feu , affaifonnez de fel, gros poivre ; 


le cuiffon prefque faite , vous le dégraiflez, & y 
mettez Vos petits œufs que vous avez fait blan- 
chir auparavant dans l’eau bouillante. il faut les 


tremets 


* roide 


Entrée: 


‘ttirer à l'eau fraîche , pour ôter la petite peau | 
Z 


| 
| 
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PENSE IR ET INV EEE ST TR 


+4 LA CUISINIERE 


som qui fe trouve deflus , après qu'ils auront bouiilis 


Du 


un demi-quart d’heure dans le ragoüt , ajoutez-y 


Mouton, up jus de citron où un petit filer de vinaigre, 


fervez fur le gigot. Si vous avez du coulis à met- 
tre dans le ragoût, vous y mettrez moins de fa- 
rine & de jus, pour les petits œufs, comme l'on 
n'a pas toujours la commodité d'en avoir, l'on 
peut en faire de cette façon; faites durcir deux 
œufs, prènez-en les jaunes que vous mettez dans 
un mortier avec une demi- pincée de {el, pilez- 


les & y ajoutez un jaune d'œuf crud, lorfqu'ils 


Entrée, 


font bien mêlés enfemble, il faut les retirer pour 
Jes mettre fur une table poudrée d’un peu de fa- 
rine, roulez-les en façon d’une petite fauciffe ; 
& les coupez en très-petits morceaux égaux, rou- 
lez chaque morceau dans le creux de vos mains 
un peu farinées pour les arrondir, & les mettez à 


mefure fur une afliette , vous les mettez dans de 


l'eau bouillante pour les faire cuire un inftant ,re- 
tirez-les à l’eau fraîche, & les mettez égoutter fur: 
un tamis avant que de les mettre dans le ragoût.. 
Ge ragoût vous fert à mafquer plufieurs fortes de 
viandes en entrée, & quand il eft feul, onle fert: 


pour entremets. 
Gigot à la Mailly. 


11 fe fait en défoffant le gigot à la réferve du 
manche, ehfuite vous faites des trous par tout: 
le dedans fans percer la peau, pour y mettre uni 
falpicon fait de cette façon: coupez du lard, uni 
peu de jambon, des champignons, des cornichons,, 
le tout coupé en dez, affaifonnez de fel, fines: 
épices mêlées ,perfil, ciboule hachés, thym, lau- 
rier , bafilic en poudre, maniez le tout enfemble: 
& le faites entrer par-tout dans le gigot, enfuite: 
vous le ficelez & le mettez dans une cafferole: 
avec un verre de bouillon & autant de vin blane,, 
un oignon, une carotte, un panais , faites-le: 


-cuire à petit feu, bien étouffé, lorfqw'il eft cuit: 


vous dégraiflez la faüce & la pañlez au tamis,, 
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 faites-[a réduire fur le feu fi elle eft trop longue, 
‘ajoutez y un peu de coulis pour la lier, Servez fur. 


le gigot. ne 
Gigot à la Sultane. 


Vous faites un peu de farce avec gros comme 
un œuf de ruelle de veau, une fois autant de 
fraifle de bœuf que vous hachez enfemble : ajou- 
tez-y perfi!, ciboule hachés, un jaune d'œuf crud, 
une cutllerée d'eau-de-vie, fel, poivre, faites des 
trous dans tout le deffus du gigot pour y faire 
entrer cette farce, faires- le cuire à la broche enve- 
Joppé de papier, lorfqu'il eft cuit vous le fervez 
avec une fauce faite de cette façon; mettez dans 
une cafferole un demi-fetier de vin blanc, autant 
de bon bouillon : perfil, ciboule, une demi-feuille 
de laurier, thym, bafilic , une gouffe d'ail, deux 
clous de girofle, uue carotte, la moitié d’un 
panais, f{el, gros poivre, faites bouillir pendant 
une heure à petit feu, aue la fauce foit réduite 
à moitié, pañlez-la au tamis, mettez-y après un 


œuf dur haché, & une pincée de perfil blanchi 
haché très-fin, gros comme une noïx de beurre 


manié de farine, faites-lier fur le feu, & fervez 
fur le gigot. © 


Gigot Pannché. 


Lardez-le par-tout avec quelques cornichons, 
du jämbon & du lard, fe tout coupé en lardons, 
ficelez-le & le mettez dans une marmite jufte à 
fa grandeur avec un demi fetier de bouillon , un 
verre de vin blanc, une tranche de jambon, un 
bouquet de perfil, ciboule, trois clous de girofle, 
une goufle d'ail, thym, laurier, bafilic; faites 
quire à petit feu pendant trois ou quatre heures; 
enfuite vous palfez une‘partie de fa fauce au ta- 


_inis, décraiffez-la & y mettez trois jaunes d'œufs 
» GED } } 


durs hachés , des capres, anchoiïs, pertil blanchi, 


ajoutez-y la tranche du jambon qui a cuit ave} 
e giscot, hachez | és-fin, mettez-y Ur 
Je gigot, hachez Le cout trés-fin, metrez-y 


CG 3 
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. Du 


Mouton, 


Entrée, 


Entrée. 
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Du 
Mouton. 


Entrée, 


SA. LA CUISINIERE | 
etit morceau de beurre manié de farine, faites 
ier la fauce fur le feu , & fervez fur le gigot. 


Du Carré de Mouton. £ 


Il fe fert fur le gril, coupé en eôtelettes , vous 
les trempez dans du beurre frais fondu , {el, poi- 
vre, perfil, ciboule, champignons, le tont ha- 
ché; pannez les côtelettes de mie de pain,, faites. 
les cuire fur le gril; pendant qu'elles cuifeng,, ar-. 
rofez-les avec un peu de beurre , elles ne feront. 
pas fr féches : quand elles feront cuites vous les, 


. fervirez à fec. 


Entrée, 


“Entrée. 


Carré.de Mouton en terrine à lAngloife, AX. 
lentilles, | 


If faut fes couper en côtelettes , faites-les cuire. 
avec du bon bouillon, très-peu de fel, un bouquet. 
garni; faites auf cuire un litron de lentilles à {a 
Reine avec du bouillon; quand elles font cuites. 
paflez-les en purée & mettez cette purée de len- 
tilles avec des cotelettes de mouton cuites & leurs. 
afflaifonnemens; file coulis fe trouve trop clair ,. 
faites-les réduire fur le feu: vous. prenez après. 
une terrine propre à fervir fur table, & qui fouf- 
fre le feu , vous mettez les côtelettes dedans avec 
la moitié du coulis, & couvrez avec de la mie de 
pain grillée d’un côté, mettez enfuite votre ter- 
xine dans le four, qu’elle bouille pendant une. 
heure: quand vous êtes prêt à, fervir, mettez: 
dedans. le refte du coulis. es 


Carré. de Mouton an perfil. né 


Coupez proprement un carré de mouton en: 
jevant les peaux qui fe trouvent fur les filets; 
piquez tout le carré avec-du perfil en. branche, 
& bien verd, faites.le cuire à la broche; ‘lorf.. 
que le perfñl eff bien fec, vousavez du fain-doux 
chaud & l’arrofez avec, vous continuez de l’arro-. 
fer de tems en tems. jufqu'à ce que le carré foit. 


Œuir , Mettez un peu de jus dans une cafferoie: 


BOURGEOISE. ss 
avec quelques échalotres hachées , [EL :preS POI mr" 
vre. Faites chauffer & fervez deflous le carré. Du 


Ê 5 à Mouton. 
Carré de Mouton à la Conit. far 


| Appropriez un catré de mouton en levant les Eutrée. 


peaux qui fe trouvent far le filer, prenez un quar- 

teron de petit lard bien entrelardé , deux anchoix 

Javés leoupez-les en lardons & les mäniez avec 7 

un peu de gros poivre, deux échalottes, perfil, 

ciboule hachés, une demi-feuille de laurier, trois 

ou quatre feuilles de bafilic hachées comme en 
oudre, trois ou quatre feuilles d'eftragon auffi 

| 0 . lardez tout le filet avec le lard & lesan- 

chois, mertez le carré avec toutes ces fines her- 

bes dansune caflerole ; mouillez avec un verre de 

vin blanc & aurant de bouillon, faites cuire à petit 

feu; lorfqu'il eft cuit, dégraiffez la fauffe & y 

mettez gros comiie une noix de beurre manié 

avec une pincée de farine, faites lier la fauce fur 


le feu, & la fervez fur le carré. 
Carré & Gigot de Mouton ax concombres. 


Ayez un carré de mouton mortifié que VOUS Entrée. 
parez proprement , c'eft-à-dire, de lever [a peau : 
& les nerfs qui fe trouvent fur le filer, & coupez 
les os qui font au bas des côtes, piquez Île deffus 
du filet avec du lard fin, vous pouvezauffi le met- 


| tre à la broche fans être piqué, mais la façon en 
ef plus commune ; prenez deux où trois cCOncOmM- 


bres que vous pelez, vuidez & les coupez en der, 
faites-les matiner pendant deux heures avec une 
per te cuillerée de vinaigre & un peu de fel, en- 
uite vous les ‘preffez avec vos mains bien lavées 
pour en faire fortir toute l'eau, & les mettez à 
mefure dans une cafferole avec un morceau de 


beurre, une tranche de jambon, pañlez-les fur le 


_feu en les retournant fouvent avec une cuiller juf- 


»\ +. \ 
qu'ace qu ils commencent à fe colorer , que vous 
y mettez une pincée de farine & les mouillez 
paoirié jus & moitié bouillon, Si vous n'avez point 
Er © 


Pa 
Du 
Mouton. 


Frtrée, 


jé LA CUISINIÈRE 
de jus vous les colorerez davantage en les paf. 


- fant, faires-les cuire à petir feu & les dégraifez 


quand elles font cuites , ajoutez-y un peu de cou- 
lis pour les lier, & fi vous n'avez point de coulis, 
vousy mettrez un peu plus de farine avant que 
de les mouiller: votre ragoût étant fini vous le 
fervez deffous le carré de mouton : fi vousiyc 
fervir un ragoût de filets de mouton aëx c 
combres, vous coupez les concombres en tran- 
ches bien minces & les faites mariner & cuire 
de la même façon que ci-deffus , le ragoût étant 
fini de bongoût, vous prenez du gigot de mou- 
ton cuit à la broche que l’on a defervi de la ta- 
ble, coupez-le en filets très-minces, mettez-le 
chauffer dans le ragoût fans le faire bouillir, vous 
faites la même chofe avec les reftes d'un carré & 
d'une épaule de mouton, & même toutes fortes 
de viandes qui ont été cuites à la broche. 


VPEs 


Carré de Mouton en Crépine. 


Coupez en tranches environ dix ou quinze oi- 
gnons fuivant qu'ils font gros, paflez-les fur le: 
feu avec un morceau de beurre en les remuant 
fouvent aveo une cuiller jufqu'à ce qu'ils foient 
cuits à fort fait; coupez un carré de moutonen, 
côtelettes, & les faites cuire à perit feu avec du. 
bouillon , un peu de fel, & du gros poivre , lorf- 
qu'elles font cuites, faires réduire la fauce juf.. 
qu’à ce qu’elle s'attache toute après. les côteler… 
tes, & les retirez fur un plat, égouttez la grailie. 
qui eft dans la caflerole , & mettez dans la même. 


caflerole un demi-verre de bouillon pour en dé. 
tacher ce qui tient après: pañlez cette petite. 
fauce dans un tamis pour les mettre avec les oi- 


gnons & trois jaunes d'œufs; faites-les lier fur Le. 


feu fans bouillir, de crainte qu'ils ne tournent, 


vous prenez de la crépine que vous avez mis dans. 


Peau, preflez-la bien pour la couper en autant: 
de morceaux que vous avez de côtelettes, mettez 
fur chaque morceau de crépine une côtelerte avec. 


Re 


BOURGEUrTS SE $7 
de loignon tout autour de la côtelette; enve- 
loppez Le tout avec de la crépine, & {oudez-en tous 
les bords avec de l'œuf barcu , & les trempez en- 
fuite par-tout dans l'œuf battu pour les panner de 
ie de pain, arrangez-Jes fur un plat qui aille au 
feu, arrofez tout le deflus avec de la bonne 
graifle ou de l’huile d'olive, mertez-les au four 
ou deflous un couvercle detourtiere jufqu’à ce 
qu'elies aient pris une belle couleur dorée, que 
vous les retirez fur un linge pour les égoutter de 
leur graifle ; fervez avec une fauce de cetre facon. 
Mettez dans une caflerole un demi-verre de via 
blanc, autant de bouillon, un peu dejus, fel, 


_gros poivre , faites La bouillir & réduire à mois 


tué, fervez deflous les côteletres. 
Cotelettes de Mouton à la Poële. 


Ayez ur carré de mouton morïtifié, coupez-le 
par côtes , & les mettez dans une cafferolc avec 
un morceau de bon beurre, paflez-les fuf un petic 
feu en les retournant de tems en tems juiqu'à 
ce qu'elles foient tout-à-fait cuires, retirez-les 
de la cafteroie pour les écoutter de leur graifles 


vous laiflerez enviroit une-demmi cuillerée à bouche 


de graifle dans la même caflerole, &y metrez 


masser & 
D u 
Mctéofhs 


Entrées : 


avecun verre de bouillon, de l'échalotte hachée, 


el, gros poivre, faires bouillir pour détacher ce 
qui tient aprés la cafleroie | enfuite vous y met- 


tez les côtelettes avec trois jaunes d'œufs , faites 
hier fur le feu fans bouillir; en fervant mettez-y 


un peu de mufcade avec un filet de vinaigre, 


2 
Cotelettes de Mouton an gratin, 


Coupez un carré de moutonen côtelettes, met- 
tez-les dans une caflerole avec un peu ce lard 
fondu oùdu beurre , perfil, ciboule , deux écha- 
Joites , le cout haché, paflez-les far le feu & Les 


modillez avec du bowillem, aHaifonné de fel. 
FINS ir UN Se L (Te < ÉA . a 
gros poivre, fattes-les quite à peuit feu , lon. 


M TRS dr tn GE EAN 2 TD Pleine La 
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Entrées 


e CRE 
D u 
Mouton. 


s& ÉX CUESINTER E. 

tez uf qu de coulis pour la lier, prenez le plat 
que vous devez fervir, & mettez-y par-tout dans le 

fond.de l’épaiffeur d'un petit écu., un petit gratin 

fait de cette façon : Prenez une poigiée de mie. 
de pain pañlée à la pafloire que vous nélez avec 

gros comme la moitié d'un œuf de bon beurre, 

trois jaunes d'œufs, un- peu.de perfii , ciboule ha- 

chés. très-fin,, peu.de fel, mettez votre plat fur 
de la cendre chaude jufq'uài ce que votre gratin : 
foit. bien attaché après le plat, égouttez-en Île 


_ beurre qu'ilya de trop, & fervez deflus votrera- 


: Éntrée 


oùût de côteletres ;. vous pouvez fervir. de cette: 
façon plufieurs fortes de ragoûts.. 


Carré on Gôtelettes de. Mouton à la ravigotte. 


Laiffez. votre carré entier.fi vous le jugez à 
propos, finon vous le couperez en côtelettes , a 
façon eft toujours la même; mettez-les dans une 


caflerole avec un peu de beurre, paffez les fur les 


feu, &y mettez. une pincée de farine ..mouillez- 
la avec du bouillon; mettez-y un bouquet de: 
perfil , ciboule une demi £& uffe d’ail, deux clous. 
de girofle, faires cuire à petit feu lorfqu'il et 
dégraiffé, prenez de la même fauce que vous 
mettez fur une afliette , délayez-y avec trois jau- 

nes d'œufs & des herbes à ravigotes, mettez. cette’ 
liaifon dans la caflerole, où eft le carré ou côte- 


 Jettes.. faites-le lier fur le feu fans qu’il bouille, 
éreffez votre viande dans le plat que vons-devez 


fervir & la fauce par deffus.; les herbes à ravi- 

gotes, fonttoutesde fournitures de falade, comme 
cerfeuil , eftragon , pimprenelle, creffan àla ñoix, 

civette, vous en mettrez de chacune fuivant leur 
farce ,il n’en faut en tout qu'une demi-poignée 

que vous faites bouillir un demi-quart d'heure. 
dans de l’eau ; retirez-les à l’eau fraiche , preflez- 

Les bien dans vos mains, & les pilez très fin ayans 

que deles mettre dans la haifon, 


. 
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Gbtelertes de Mouton à la purée de NAVes. Du 
<  Mouson: 
Ayez huit ou douze navets, fuivant leur grof- 
feur, qu'ils foient tendres, après les avoir ratifiés 
& lavés, coupez-les en petits morceaux, faites- ÿ 
les blanchir un demi-quart d'heure à l'eau bouil- 
Jante, quand ils feront égoutrés mettez-les dans 
Mine cafferole avec un morceau de beurre, & les, 
paflez fur le feu en les remuant fouvent jufqu'à 
| Ce qu'ils foient colorés ; alors vous.y mettrez une 
bonne pincée de farine , fel, poivre, deux écha- 
_ lotes hacheés , mouillez avec du touillon, faites 
| bouillir à petit feu jufqu’à ce que les navets foient 
en te épaifle, vous les paflez au travers 
| d’une paffoire ; pendant qu'ils cuifent vous cou- 
_pez un çarré de mouton en côtelettes que vous 
| faites mariner. avec du fel, poivre, ün peu de 
| graiile du derriere dela marmite ou ua peu d'huile, 
| faites-les griller en les arrofant avec le reftant de 
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| Jamarinade, fervez fur la purée de navets. 


| Cotelettes de Mouton à la martaiere, 
| Coupez un carré de mouton en côteletges que ps &e: 
| vous appropriez pour qu'elles fotent un peu cour- # 
| tes & épaliles , mettez- les dans une cafferole avec 

gros comme la moitie d’un œuf de beurre, pailez- 

les fur le feu fufqu'à ce qu'elles foient un peu 

tillolées , & les mouillez avec un verre de vin 
blanc, & autant de bouillon , mettez-y avec une 
douzaine de petits oignons bancs, faites-les. 
bouillir à petit feu; une demi-heure après vous y 
mettrez un quarteron de petit lard avec. une ca= | 
rotte, un panais, letout coupé.en filets, unepe- | 
tite branche de farieite & du perfl haché, peu | 
| de fel, gros poivre , un filet de vinaigre; lorfqne. ; 
les côrelettes {ont cuites, & quilrefte peu de | 


s 


| 
| 
| 
| 
| 
| 


| 
| “fauffe, vous dreflez. les côrelettes “ans le plar que: 


|_.wous devez fervir, les oignons autour, &; leg 


Alors de maciors & de lard la les, côvelerres., 


— 
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Entrée. 


-dégraiflez le bouillon & le paffez 


sé LA CUTSENIERE 


Côtelettes de Mouton à La plucherer. e: 


a 
0 


Préparez des côtelettes.de mouton comme les: 
précédentes , mettez-les dans une caflerole avec: 
un peu de beurre , un bouquet de perfil, ciboule,,. 
dix goufles d'ail, deux échalottes , cinq ou fix 
{ 


incée de farine, mouillez avec un verre de vim 
Élanc & un peu de bouillon, affaifonnez de. 
fel, poivre, faites bouillir à petit feu jufqu’à 
ce qu'il refte peu de fauce & que les côtelettes. 
foient cuites, alors vous les dreflez fur le plat que 
vous devez fervir, paffez la fauce au tamis & la 
dégraiflez; remettez:la fur le feuavec gros comme 
une noix de beurre manié avec une petite pincée 
de farine, mettez:y aufli une bomne pincée de: 
petflblanchià l'eau bouillante, bien preffé & ha- 
ché très. fin, avec une demi cuillerée de verius 
tournez-la jufqu'à ce qu’elle foit liée comme ‘une. 
fauce blanche, fervez fur les côrelettes. 


Coteleites de Mouton en robe de chambre. 


 Faites-les cuire avec du bouiilon:, trés. peu. de’ 
fel,. un- bouquet garni ; quand elles. font cuites, 
au tamis : faites 


‘le réduire en glace, & mettez dedans les côtelertes: 


pour les glacer, retirez-les après les avoir clacées 
‘pour les mettre refroidir: prenez de la ruelle de: 


veau, graiile de bœuf, pour faire une farce , avec: 
deux œufs, fel, poivre, perfil, ciboule, chan. 
pignons, le tout haché, & mouillez la farce avec 
de la crême ; enveloppez chaque côtelerre avec 
de cette farce , mettez les fur une tourtiere & les 
pannez de mie de pain, faites-les cuire au four. 


Quand elles font de petite couleur, mettez les 


bonne fauce claire, 


évoutter de leur wraïfle, & fervez deffous une 


HOUR GEO EF S"E: E* 
Côtelettes de Mouton au bafilic. 


Prenezun carré de mouton que vouscoupez par 

cotes, faites-les cuire de la même façon que les 
côtelettes en robe de chambre & les. finiilez de 
même : pour la farce, vous la ferez aufli de même, 
à cette différence près, que vous y mettrez du: 
bafilic haché très-fin ,un œuf de plus & moins de 
crème; quand elles feront bien enveloppées de 
farce & pannées., faites-les frire de belle couleur, 
& les fervez garnies de perfil frit : dreffez-les’ au- 
tour d'un morceau de mie de pain que vous aurez 
mis dans le plat. : 


” Haricot de Moutor.. 


_- Pour faire un haricot de mouton dans le goût 
bourgeois. il faut couper une épaule de mouton 
par morceaux , de la largeur de deux doigts & un 
æ plus longs., faites un roux avec un peu de 
eurre & pléin une cuiller à bouche de farine. 
faités-le rouffir fur un pecit feu en le tournant tou- 
Jouïs avecune cuiller , jufqu'à ce qu’il fottdecou- 
leur de canelle bien foncée , enfuite vous y mettez 
la viande & la paflezcinq ou fix tours {ur le feu em 
{a retournant de tems entems, après vous y met- 


tez du bouillen; f vous n'en. avez point, vous y 


mettrez environ une chopine d'eau un peuchaude,, 
- mettez-en peu la fois, pour que le roux fe puifle: 
“bien délayer en remuant toujours avec la cuiller 
pufqu’à ce que vous ayez mis le tout; affaifonnez: 
votre viandeavec du fel & du poivre, un bouquer 
de perfil, ciboule , une feuille de laurier, thym. 
bañlic, trois clous de grrofle , une souffle d'ail, 


‘faites cuire ‘à petit feux à moitié de la cuiffon, 


panchez votre caflerolé pour que la graiffe vienne: 


Du 


Moutens. 


Entrées 


deflus, Ôtez-la avecune cuiller, & n’en laiffez que 


le moins que vous pouvez : ayez des navets ben 
_tatiflés & lavés que vous coupez par morceaux, 
metrez-les dans la viande ;, faites-les cuire enfem 
ble; les nayers & la viande étant cuits, Grex-le 


À 
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œ—— bouquet: ‘panchez encore la cafferole pour ôter 
Du ]la graifle qui refte; fila fauce étoit trop longue, ik. 
Mouton, faut la faire réduire fur un bon feu, jufqu'à ce 
qu'elle ne fo:t ni trop claire nitrop liée, c’eft à- 
- dire, qu'elle foit de l'épaiffeur d'un crême doubles: 
dreffez vos morceaux de viande dans le fond du. 
us , les navets.par-deflus ,arrofez le tout avec la, 
auce. 


Haricot de Mouten diflinqué.. 


Entrée, Ilfaut prendre un carréde mouton, coupez les: 
ne laiffez à chacune-qu’une côte, coupez Îles très 
courtes & les parez proprement, applatiflez-les un. 
peu avec le couperet, & les mettez cuire.avec du. 
bouillon ,. un bouquet de perfil, ciboule , une. 
demi-feuille de laurier, peu, de thym, & bafilic, 


deux clous de girofle, une demi-soufle d'ail, {el 


gros poivre , ayez des navets que ‘he coupez &. 


tournez enjamandes , faites-les boufilir un demi- 
. quart d'heure dans l’eau & les retirez à l’eau frai- 


VS - : ! 3 & 5 
.. che, metrez les cuire avec du bouillon &'du jus, 


pour les colorer, peu ce fel, gros poivre, -lor{- 
qu'ils feront prefque cuits, mettez-y deux ou trois. 
cuillerées de coulis, vos cotelettes étant cuites, 
dégraiffez-en la fauce & la pailez au tamis pour la 
mettre dans. le ragoût de navets, ayez foin que le. 
ragoüt n'ait point trop de fel, faites-le réduire au. 
point d’une fance, dreffez-les côtelettes dans le: 
plat que vous devez fervir , & le ragoütde navets 


par-deffus. 
N Epaule de Mouton en ballon. 


Entrée,  Défoffez la & l’arrondifflez, faites-la tenir à 
Horce de ficelle : vous la mettez après cuire dans. 


une bonne braife, comme la langue de bœuf, 
page 32, bièn affaifonmée; quand elle eft cuite 8x 


bien effuyée de fa graifle, fervez-la avec le mère 
ragoût que yousferyez au gigot & 44 saut, 


} 


côtes doubles, pour qu’elles foient plus épaifles 
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Epaule de Mouton de différentes façons. 


PR 


Du 


Elle fe met à l’eau, pourlors vous la laiflez Mourons 


dans fon naturel; apres lui avoir caflé les os, 


faites la cuire avec du bouillon, un bouquet garni:. 
quand elle et cuite. dégraiflez-le bouillon & le: 
faites réduire en glace ; remetrez dedans l'épaule 
pour la glacer; mettez après un peu de coulis clair: 
pour détacher ce qui refte à la catlerole, &fervez: 
cetre fauce deffous l’épaule.. 

Elle fe fert cuite à la broche avec fauce à la:ci- 
boulette , fauce à l'échalotre, ragoür de chicorée,,. 
tagoûr de laitue, RTS 

Epaule de Mouton en croufinde.. 


Caffez en les os par deflous avec le dog du 
couperet : faices-la cuire avec du bouillon, un 
bouquet garni, trés-peu de fl; quand elle eft 
cuite, retirez l'épaulé de la cuiffon pour en dé». 

raifler Ja fauce, faites.la réduite en glace, & 
glacez avec tout. le deflus. de l'épaule & ia mettez 
refroidir; mettez emfuite du bouillon-dans lamèmé 
gaflerole, pour en détacher tout ce qui refte : 
mettez-y après un peu de coulis, & pañlez certe 
fauce. au tamis dans une auite cafleroie que vous, 
ferez. chauffer quand vous fervirez : vous prenez 
enfuite l'épaule de mouton que vous. mettez.fur 
une tourtiére & la couvrez par-tout d’une farce, 
comme ileft dit poux les cotelertes en robe de: 
chambre, pag 60; vous pannez enfuite taut le: 
deflus dela farce, & la mettez cuire au four, où 


fous. un couvercle de tourtiere; quand elie et 


guite & d'une belle co uleur, retirez-la fur unlingé. 

Blanc pour l'efluyer de fa graille;. mettez-la fur: 

le plat que vous devez fervic, & la fauce deffous... 
Epaule de Mouton. ala Turque. 

Mettez. cuire une épaule de mouton avec du 

bouillon, un bouquet de perfil, ciboule, une 

goule d'ail, deux clous de girofle, une feu#lle de 


Jucier 2 yon, baülic, deux oignons, quelques 


Entrées 


Entrée, 


QU 


j Entrée. 
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ememin LACIIIES ; UT pen de fel , & poivre , quand. elle eft 


Du 


Mouten. & mettez cuire avec le bouillon de la cuiflon de 
. l'épaule que vous palez au tamis fans le dégraif- 


cuite, prenez un quarteron.de ris que vous layez: 


ae 
LA y, 


fer; quand le ris eft cuir & bien épais, mettez 
l'épaule fur le plat que vous devez fervir, COUPEZ- 
2 dans deux ou trois endroits pour y faire entrer: 
du ris ,couvrez tout le deflus de l'épaule avec du. 
sis, & fur le ris vous y mettrez du fromage de: 
gruyere rapé, faites prendre couleur deffous un: 
couvercle de tourtiere avec:un bon feu deffus. ;: 
fervez avec une fiuce d’un coulis clair. 


Epaule de Mouton au four: 


Lardez f vous voulez: une épaule de mouton 
avec du petit lard, mettez dans le fond d'une ter- 
rine proportionnéeà la grandeurde l'épaule, deux 
ou trois oignons.en tranches, un panais & une 
carotte coupés en zeftes., une goufle d'ail, deux: 
clous de girofle , ung demi feuiile de laurier, -& 


quelques feuilles de bafilic , environ un. bon demi. 


fetier d'eau , où du bouillon pour le mieux, fel, 
poivre ; fi l'épaule elt lardée de petit lard, vous y 
mettrez moins de fel; mettez l'épaule deffus, & 
la faites cuire au four ; quand elle fera cuite, vous 


en pallerez. la fauce au tarnis & en: prefferez fort. 


les Légumes pour qu'elles faffent une perite purée 
claire pour lier la fauce » dégraiffez cette fance Te 
la fervez deffus l'épaule. | =. 


Epaule-de Mouton à La fainte Menehonir. > 


Faites cuire une épaule de mouton avec un peu 


Entrée. de bouillon, un bouquet de perfil, ciboule , use. 


goulle d'ail, trois clous de gnofle, une feuille de 


CLS: 


laurier, thym, bafilic, oignons, racines, fet, 


poivre; quand elle eft cuite vous l'ôtez de fà cui 


fon & l'égourtez, dreffez-la fur le plat que vous 
devez fervir , mettez defus une fauce bien liée s 
que. vous faites en prenant deux cuilleréesde coulis 


L 


que Vous ELLE dans une gudiréle ages ua mo 


L 
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ceau de beurre manié de farine, trois jaunes ns 
d'œufs, faites-la lier fur le feu &gla verfez deflus  Dx 
l'épaule, pannez-la de mie de pain, arrofez dou- Moutan. 
cement la mie de pain , avec du dégraiffis de la R 
cuiffon de l'épaule, faites prendre couleur deffous 

un couvercle de tourtiere avec un peu de feu def- 

fus ; enfuite vous égoutterez la graiffe qui eft dans 

le plar; effuyez les bords & fervez deffous, une 

faute claire à l'échalotte, ou fimplementun peu 

de jus avec du fel, & gros poivre, Si vous n'avez 

point de coulis pour la fauce que vous mettez 

fur l'épaule, prenez de la cuiffon que vous dé- 
15 , & mettez un peu plus de farine avec lé 

eurie, 


: Epaule de Mouton à l& Rouffie. 


f Ayez deux poignées de perf en branche fans Entrées 
ôter les queues & bien verd, lardez-en tout le - 
cffus de l'épaule, qu'elle foitbien couverte, met- 
tez-le à la broche, quand le perfil fera échaufté, 
vous avez du fain-doux chaud que vous verfez 
légérement fur le perfil avec une cuiller , & en 
mettez de temis entems jufqu'à ce que l'épaule 
foirtcuire; pour la fervir vous hacherez deux écha- 
lottes que vous mettrez dans un peu de jus avec 
fel, gros poivre, faites chauffer, dreflez la fauce 
deffous l'épaule. 
Hachis de Mouton convert, 
_! Mettez cuire une épaule de mouton äfabroche, Entrées 
_ bachez trés-fin trois ou quatre oignons avec deux 
_ échalottes , paflez-les fur le feu avec un morceau 
de beurre jufqu’à ce qu’ils commencent à prendre 
“couleur, enfuite vous y mettrez une bonne pincée 
! de farine que vous remuerez jufqu'à ce qu’elle 
. foit d’une belle couleur dorée, mouillez avec 4 
deux verres de bon bouillon, ajoutez-y une pin. 


| 
| 
| 
| 


 cée de perfil haché; faites bouiilir à petit fu 
pendant une demi-heure, après vous prendrez 


Pépaule qui eft cuite à la broche; levez-en route 
la chair fans. toucher à Là peau & à cour ledeflus.. 


# 
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lemmms parce qu'il faut qu'elle paroifle comme entiere 5; 
Du prenez la chair que vous avez enlevée, hachez-. 
Mouton. |3 très fin & a mettez avec l'oignon, faites 
chauffer fans bouillir, affaifonnez de fel, gros. 
“poivre, arrofez le deffus de l'épaule avec de la 
graifle ou du beurre, pannez avec de la mie de 
pain, faites-lui prendre une belle couleur dorée 
deffous un couvercle de tourtiere avec du feu def- 
fus, dreffez le hachis dans le plat, & le cachez 
avec l'épaule. 


Sauciffon d'une épanle de Mouton. 


Entrée, … Défoffez à forfait une épaule de mouton, éten 
dez-la le plus que vous pourrez, mettez deffus une: 
farce de godiveau, de l'épaifleur d’un petit écu , 
& fur cette farce , arrangez deffus des cornichons 
& du jambon coupés en filets, remettez un peu de 
farce deffus feulement pour les faire tenir, roulez 
Jépaule & l'enveloppez bien ferrée dans un linge, 
& la faites cuire avec un peu de bouillon, un 
bouquet de perfil, ciboule, unegouffe d'ail, trois 
clous de girofle, oignons, carottes, panais, fel 
poivre; la cuiffon faite, dégraiffez k fauce & la 
paflez au tamis; faites-la réduire fi elle eftærop 
longue , mettez-y une cuillerée de coulis pour læ 
hier, fervez fur l'épaule. 


Du bout faigneux du Mouton on Colles, 


Faites-le cuire à ka braife faite avec bouillon, fel, 
poivre, un bouquet garni ; quand il eft bien cuit 


vous.le pouvez fervir avec * 

Ragoüt de navets, Ragoüt de pañepierre 

Ragoüt de concom- où fauce; hachée, 
Die. Sauce à l’Angloife, 

Ragoût de céleri, | Sauce à la ravigote ; 


Quand il eft fendu, il fe met dans le pot ; aprés. 
qy'ileft cuit, mettez-le fur le gril avec graiffe du 
pot, perfil, ciboule hachés, fel, poivre, & pan- 
nez de mie de pain, & fervez deflous une fauce 
au verjus, ‘ 
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De la Poitrine de Mouton de plnfieurs facons. Du | A 


Elle eft auffi bonne dans le pot que le bout fai- Mouton: 
neux ; & fe fait griller de même, vous la faites on 
uffi cuire à la braife , efitiere ou coupée par mot- 
eaux , & la fervez avec un ragoût de navets; l'on 
n fair aufli un hauchepot, Voyez queue de bœuf 
en hauchepot, page 34. | 
Ds Filet de Mouton en brexole, 

Vous prenez un filet de mouton entier que vous 
parez de toutes {es filandres & le coupez mince, 
mettez - le après dans une cafferole , Hit par lt. 
avec perfil ciboule, champignons , une pointe 
d'ail, le tout haché , du lard fondu , fel , gros poi- 
vre, & le faites cuire à la braife à très- petitfeu ;. 
quand ileft cuit, vous le dégraiffez & détachez 
les filets ;ajoutez- y un peu de coulis dans la a 
& fervez, LS 

Filet de Mouton en paupiettes. 

Pour faire les paupiettes., vous prenez:un filet 
entier que vous coupez aprés en tranches de toute. 
fa largeur ; applatifez - les & mettez deffus une. 
bonne farce faite avec blanc de volaille cuite, 
graifle de bœuf blanchie, perfil , ciboule, cham- 
pignons hachés , fel , poivre , quatre jaunes. 

d'œuf; roulez vos paupiettes & les faites cuire: 
à Ja broche, enveloppées de lard & de papier 5 
quand elles font cuites, fervez deffous une bonne: 
‘Ruce, 

Vous pouvez auf fervir le filer en fricandeau: 
au naturel, ou avec un ragoût de chicorée ow 
de laitue. 


Filet de Mouton en profitrol. 


| Coupezle filet en petits carrés applatiffez-les, 
| avec un couperet, & mettez dedans de la farce. 

comme il eit marqué pour les paupiettes. ; vous. 
 donnerez apres la forme d'un petit pain; faitese 
| tes cuire à petit. feu dans une bonne fraiféicommes 


D 
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= [2 langue de bœuf, page 32; quandiils font cuits, 
Du yous les pouvez ferviren différentes fauces dans lee 


Mouton, goût moderne, ouavec un ragoût de cornichons,, 
ou un de falpicon. 
Langue de Mouton de différentes façons. 


Hors Aprés lavoir fait cuire dans de l’eau, vous 
d'œuvre fèrvez communément grillée, pour lors vous ôtezz 
la peau & la fendez à moitié, faites-la tremper 
avec de la graifle du pot, où pour le mieux avec: 
de l’huilefine, perfil, ciboule, champignons , une: 
pointe d’atl, le tout haché set, poivre ; pannez-- 
la & Ja faites griller, & fervez après avec une 
fauce au verjus, | 
…  LangnesdeMouton en papillotes. | 
Aptès quelles font cuites dans de l'eau, Sr 
nétoyées de leurs peaux, faités-les mariner avees 
fel, gros poivre, perfil , ciboule, champignons, 
une pointe d'ail, le tout haché, la moiié d'un 
citron coupé en tranches , huile fine; mettez cha-. 
que moitié de langue avec tout l’affaifonnemenr: 
dans du papier blanc & frotez d'huile, avec barde : 
| _. de lard deffus & deffous ; pliez le papier tout au-. 
. tour, pour que riénne forte, faites-les cuire fur 
Je gril a trés-perit feu, & fervez avec le papier, 
Langues de Monton à la broche. | 
Prenez quatre langues que vous faites cuire: 
, HotS- ans de l’eau avec du fl > Un oignon piqué dé 
ins de deux clous de girofle , une carotte & un panais, 
ur ‘quand elles font prefque cuites, Ôtez-en la peau 3. 
_ & les lardez en travers avec du gros lard; pour le. 
mieux, fi vous voulez à la place de gros lard, 
vous piquerez tout le deffus avec du peut lard,» 
embrochez-lés dans un hateler & l’arachez à la 
broche enveloppé avecdu papier que vous graif- 
Îez; quand elles feront cuites de belle couleur , 
fervez-lesavec une fauce faire de cette façon :. 
Mettez ns une cafferole, trois cuillerées de jus, 


Le] 


$ 4 
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deux cuillerées de verjus, un petit morceau de ss 
beurre manié de farine, fel, gros poivre, faites Du 
lier fur le feu & fervez deflous les langues ; fivous Mouton. 
les prenez chez la Tripiere, ne les prenez point. 
crop cuites, vous leur ferez prendre du goût avec 

un peu de bouillon, fel, poivre , une demi-goufle 

d'ail & une échalotte avant que de les préparer 

comme les précédentes, : | | 


+ 


Langues de Mouton à la Flamande. 


Prenez deux, ou trois oignons que vous coupez, Hors- 
en tranches, paflez.les fur le feu avec du beurre d'œuvre 
jufqu’à ce qu'ils commencent à fe colorer, mettez- 

ÿ une pincée de farine & mouillez'avec un verre 
de vin blanc, un demi-verre de jus, mettez-y 
aufli des champignons , deux échalottes, perfil, 
ciboule, le rout haché trés-fin ,fel, gros poivre, 
une pointe de vinaisre ; faites bouillir ïe tout en- 
femble un demi- quart d'heure, ayez trois langues 
de mouton cuites à l’eau que vous épluchez &les 
fendez en deux fans les féparer , mettez-les dans 
Ja fauce pour les faire bouillir enfenble jufqu’à 
ce qu'elles aient pris goût & qu'il refte peu de 
fauce, Servez. Lu os M 
Lançues de Mouton en canellon. 


. Prenez deux langues de mouton cuites à l’eau, Hors. 
coupez les en cinq ou fix morceaux d’égale grof- d'œuvr& 
feur & dans leur longueur, faites-leur prendre du | 
goût dans un peu debouillon, un filet de vinaigre, 
el , poivre, faites une farce avec trois œufs durs, 
ua peu de beurre, perfil, ciboule , une échalotte , 
Je tout haché, & un peu de bafilic haché comme 
en poudre, liez de trois jaunes d'œufs, mettez 
égoutter les filets de langue de mouton, & les 
efluyez avec un linge ; faites tenir un peu de cette 
farce après chaque morceau de langue , roulez-les 
enfuite dans de la mie de pain, trempez-les après 
dans de l'œuf battu & les pannez, faites-les cuire. 
de belle couleur dorée, 


| 
| 
| 
| 


# & 


| 
| ; ; 


e 


Du 
Mouton. 
Hors 
d’œuvre 
ou En- 
£remets. 


Hors 


 #'œuvre 
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Langues de Mouton en Sur tout, 4 


Mettez dans unt cafferole gros comme un œtl 
de bon beurté manié, avec une bonne pincée die 
farine , un verre de vin rouge , deux cuillerées di 
bon bouillon, perfil, ciboule, champignons, 
échalottes, une demi-gouffe d'ail, le tout haché: 
bañlic en poudre, fel, gres poivre, faites lié 
cette fauce fur le feu, & un peu bouillir jufquà 
ce qu'elle foit épaifle ; prenez deux ou trois Lam. 
gues de mouton cuites à l'eau & froides , coupezt- 
les en filets minces, prenez leplat que vous devezz 
fervit, mettez un peu de cette fauce dans le fond. 
& enfuite un filet de langue fur la fauce , vouss 
continuerez à mettre des filets de langues l’un fun 
l'autre, & roujours de la fauce entre chaque cow- 
che ; finiffez par la fauce , bordez tout le tour dés 
votre viande avec des filets de pain coupé$ pro. 
prement , pannez tout le deflus avec de la mie dee 
pain, & après avoir pañné, vous arroferez toutt 
le deffas avec du bon beurre chaud; mettez le plait 
fur un petit feu pour faire migcoter, couvrez-lee 
avec un couvercle de tourtiere & du feu pour faire 
prendre couleur à la mie de pain, quand il feraa 
d'une belle couieut dorée, panchez un peu le plat 
pour faire couler le beurre s'il y en avoit tfop;; 
cfluyez les bords , & fervez. 


Langues de Monton à la Poële. 


Epluchez trois langues de mouton, aprés less 
avoir fait cuire à l'eau, fendez-les par la moitiéé 
fans les féparer, metteï-les dans une cäfferole 
avec du bon bouillon, deux cuillérées dé coulis,, 
fi vous n'avez point de coulis, mettez environ 
deux cuillerées à bouche de chaplüre de pain 
dans un peu de bouillon, faites-la bouillir un inf 
tant & la paflez au travers d’un tamis en la prefanet 
avec une cuiller, cette façon peut fervir pourt 
beaucoup de ragoûts Bourgeois où l’on veut évi-- 
ter la dépenfe, & la peine de faire un coulis;; 


BOURGEUISE.. med. 
aprés avoir mis votre coulis vous y Mettez AU 
un verre de vin blanc, perfil, ciboule , une pointe u 
d’ail, des champignons, le tout haché très-fin , Mouton. 
unpetit morceau de beurre, fel, gros poivre, 
faices bouillir pendant une demi-heure, jufqu’à 
ce que le fauce ne foit ni trop liée ni trop claire, 


Langues à la Gafcogne. 


Coupez par filers trois langues de moutoncui- 4. 

tes à l’eau , ayez un plat qui aille aufeu, mettez pire 
dans le fond un peu de coulis ayec perfil, ciboule, 
une demi-goufle d’ail, des champignons, le tout 
haché très-fin, fel, gros poivre, arrargez deflus 
les filets des langues & les affaifonnez deffus com- 
me deffous, couvrez tout le deflus avec de la mie : 
de pain, & fur la mie de pain vous ÿ mettrez 
par-tout de petits morceaux de beurre, gros 
comme des pois , ce qui nourrira votreragoût, 
& empêchera la mie de pain de noïrcir à la chaleur 
du feu; mettez le plat fur un petit feu , couvrez- 
le avec un couvercie de tourtiere & du feu deflus ; 
quand il fera de belle couleur, fervezà courte 
fauce. 


Lançues an Gratin. 


Faites-les cuire avec un peu de bouillon, un 
demi-verre de vin blanc, un bouquet de perfil, 
ciboule , une demi-feuille de laurier, un peu de 
thym , bafilic, une defhi-couffe d'ail, deux clous 
de girofle, fel, gros poivre, faites-les bouillir 
pendant une demi-heure à très-petit feu, ajoutez ù 
y un peu de coulis; pour le gratin, prenez un 
plat qui aille au feu, mettez-y dans le fond une 
farce de l'épaiffeur d’un écu , faites avec de la mie 
pain, un morceau de beurre ou du lard rapé, 
feux jaunes d'œafs cruds, perfil, ciboule haché , 
in peu de coulis où une cuillerée à bouche de 
bouillon, fel, gros poivre, mêlez le tout enfem- 
le, & mettez vorre plat fur un peu de cendre 
chaude , jufqu'à ce que votre farce fe foit attachée 
tu plat ; enfuite vous en égoutterez le beurre, 
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mes cffuyez les bords du plat, fervez deffus les languess 


5 a NE 


À | 
. | | 
: | 
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ad “avec leur fauce, | 
ut Langues à la fainte Menchoult. 


_ Hors Après qu'elles font cuites à l’eau, vous less 
d'œuvre épluchez, & fendez en deux fans les féparer, & less 
mettez prendre du goût en les faifant bouillir 
pendant une demi-heure avec un demi fetier des 
Jait, un morceau de beurre, perfil, ciboule , unee 
gouffe d’ail, deux échalottes, le tout entier, deuxx 
clous de girofle, fel, gros poivre, enfuite vouss 
_Ôtez les fines herbes , & prenez le plus gras de Iaa 
cuiflon des langues pour les tremper dedans & less 
pannez de mie de pain, faites-les griller de bellee 
couleur, & les fervez avec une fauce piquantee 
faite de cette façon: mettez dans une cafferolee 
des zeftes de racines, oignons , une demi-feuillee 
de laurier, thym, bafilic, une demi-gouffe d'ail}, 
un morceau de beurre, paflez-les fur le feu juf-- 
qu'à ce qu'ils commencent à prendre un peu dee 
couleur: enfuire vous y metrrez une pincée dee 
farine, mouillée avec un peu de bouillon; unee 
cuillerée à bouche de vinaigre, fel, poivre, faitess 
bouillir [a fauce pendant un quart-d’heure, dé 
graiflez la & la pafléz au tamis: cette fauce peutt 
vous fervir pour toutes fortes d'entrées de broche 
& grillées qui ont befoin d’être relevées, | 
Langues de Mouton à la Cuifiniere, 


Après les avoir Fait griller comme il eft dit 4à 
l’article des langues des mouton, mettez dans unee 
cafferole, gros comme un petit œuf de bon beur-- 
re, deux jaunes d'œufs cruds , deux cuillerées dee 
verjus, un peu de bouillon, fel, poivre, muf-- 
cade, tounez.la fur le feu , jufqu’à ce qu’elle foitt 
liée comme une fauce blanche : fervez deflous less 
langues. | 


k 


Hors- 
d'œuvre. 


Hatelet de langues de Mouton, 


fiors- Prenez trois langués de mouton cuites à l'eau, 
d'œuvre Coupez-les en morceaux carrés de même grandeurt, 
À e paflezis 


BOURGEOISE. ‘78 


palle-fes fur le feu dans une cafferole avec un 


morceau de bon beurre; fel, poivre, perfil, ci- 
boule, champignons, le tout haché, mouillez 
avec du coulis fi vous en avez, finon mettez-y 
une bonne pincée de farine & moulliée avec du 
bouillon , laiflez bouillir Le ragoût jufqu’à ce que 
la fauce foit bien épaifle, vous y mettez enfuite 
deux jaunes d'œufs, faites lier les œufs avec la 
fauce fur le feu fans qu'ils bouillent ; mettez en- 
fuite refroidir leragoût & embrochez tous les 
petits morceaux de langues dans les petites bro- 
chettes de bois, faite tenir toute la fauce aprés 
& les pannez de mie de pain, faite-les griller en 
les arrofant de tems en tems avec un peu de beur- 
re; quandils font grillés de belle couleur, fervez 
à fec avec les brochettes. 


Des pieds de Mouton , comment accoômmoder. 
Après les avoir bien fait cuire dans de l’eau , il 


faut les éplucher de ce qui refte de poil, Ôtez les 
gros os, mettez-lesenfuite dans une caflerole avec 
un bon morceau de beurre, un bouquet garni, 
faites-leur faire quelques tours fur le feu ; quand 
ils font cuits & la fauce réduite, il ne‘faut point 
les dégraiffer; mettez-y trois jaunes d'œufs délayés 
avec du lait ou de la crême, fi vous en avez, faites- 
la lier fur le feu, & en férvant, mettez-y un filet 
de verjus ou de vinaigre, 
Pieds de Mouton à la fainte Menchoult. 

Quand ils font cuits dans l’eau , vous leur ôtez 
le gros & les laiffez entiers; mettez-les après dans 
une cafferole avec un bon morceau de beurre, 
perfil, ciboule, une pointe d'ail, le tout haché, 
fel, poivre; faites-les cuire jufqu'à ce qu'il n'y 
ait prefque plus de fauce, fur la in remuez les, 
crainte qu'ils ne s'attachent: quand ïls font re- 
froidis, trempez les dans le reftanc de la fauce, 
& les pannez de mie de pain, fairesles griller, 
& les fervez à fec, avec une fâace piquante & 
claire, 

D 


Du 
Mouton. 


Horse 
d'œuvre 


Du 
Mouton. 
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Pieds dé Mouton à la Ravigotte, ‘ ri 
Quand ils font cuits dans l'eau, ôtez-en lee 


16 4 | 


Hors gros os, & les mettez dans une cafferole averi 


d'œuvre 


Hors. 


bon beurre, un bouquet garni, du bouillon, bon 
coulis, fel, poivre, faites-les bouillir jufqu’à cc 
que la fauce {oit prefque réduite; quand vous êtee 
prêt à fervir, vous mettez dans votre ravigotte: 
qui eft compofée de toutes fortes de fournitures cd 
falade, comme cerfeuil, pimprenelle , pourpient 
corne de cerf, peu de baume, peu d’eftragon , cd 
la civette ; faites blanchir le tout un demi-quait 
d'heure au plus, retirez-les de l’eau & les preffezz 
hachez-les très-fin, fervez-les dans le ragoüt, quu 
la fauce ne foit ni trop claire ni trop épaille, 6 
affaifonnez d’un bon goût. 


Pieds de Mouton farcis. 


Ayez une douzaine de pieds de mouton cuitss 


#'œuvre eau, mettez-les dans un peu de bouillon avec éd 


fe] , poivre , une feuille de laurier, thym, bafilicc 
une gouffe d'ail, faites-les migeoter pendant utn 
demi-heure, retirez-les & les défoflez le plus quu 
vous pourrez, & à la place des os, vous y feree 
entrer une farce de cette façon ; hachez un petti 
morceau de viande cuite, avec autant de graifil 
de bœuf, un peu de mie de pain deffechée, avi 
du lait, affaifonnez de fel, poivre, perfil, cibouul 
hachés, liez de trois jaunes d'œufs ; après qu'il 
- feront farcis, fi vous voulez les frire, trempez-llk 
dans de l'œuf batru & les pannez de mie de pais 
faites-les frire debelle couleur, fervez fortant «& 
Ja poële : fi vous voulez les fervir fans être fritss 
vous les tremperez dans du beurre chaud , panne” 
les de mie de pain; vous pouvez les faire grilll 
ou leur faire prendre couleur fur le plat que von 
devez fervir avec un couvercle de tourtiere & «4 
feu deflus, égouttez-en la graifle, s’il y en £a 
fervez les bords du plat bien efluyés. L'on peutt 
mettre une fauce d’un jus clair fi l'on veut, 
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- Pieds de Mouton à l'Angloife, eq 
[4 
Prenez une douzaine de pieds de mouton cuits à Mozsow: 


l'eau , mettez-les dans une cafferole avec du 
bouillon, une cuillerée de verjus, fel, poivre, . Hors- 
quelques tranches d'oignons, une goufle d'ail, TŒuvres 
une racine coupée en zelte, faites-les bouillir une 
demi-heure pour prendre du goût; quand ils 

feront bien cuits, mettez-les égoutter, Ôtez-en 

les os, & à la place vous avez autant de mie de 

pain coupée de Pie & grofleur des os ; faites- …, 

les frire en les paffant fur le feu avec du beurre 

jufqu'à ce qu'ils foient d’une belle couleur dorée, 
mettez-en un morceau dans chaque pied pour imi. ; 
ter l'os que .vous avez Ôté, dreffez-les fur le plat 1 uS 
que vous devez fervir, mettez deflus une fauce 
piquante qui eft la premiere que vous trouverez à 

l'article des fauces. | 


Pieds de Mouton de différentes fasons. 


I! faut toujours faire cuire les pieds de mouton | 
dans de l'eau pour tel ragoût que vous vouliez  Hors= 
faire; quand ils font bien cuits, vous ôtez l'os de À ®UYIS» 
la jambe & laiflez le'pied entier; fi vous voulez 
les fervir avec une fauce , après les avoir épluchés 
de ce qui refte de poil, mettez-les dans une cafle. 
ole avec un morceau de beurre, du bouillon, un 
Douquet de toutes fortes de fines herbes, {el, poi- 
vre; faites-les bouillir à petit feu pendant une 
Jemi-heure; lorfqu’ils auront pris aflez de goût, 
“etirez-les fur un linge propre pour les effuyer de 
eur graifle ; dreffez-les fur le plat que vous devez 
ervir; mettez par deflus telle fauce que vous 
ugerez à propos, comme à -la Hollandoife, à 
“Efpagnole, haché, & autres que vous trouverez : 

à l'article des faites. 
| Pieds de Mouton en Sur-tout 


- Après les avoir fait cuire comme ci-deffus, vous 
prenez Je plat que vous devez fervir, qui doit 
| | D 2 


OfE= 
d'œuvre, 


D 
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Em aller at feu, mettez par-tout dans le fond une 
Du farce de viande telle que vous l'aurez, pourvu 
Mouton. qu'elle foit bonne & afflaifonnée de bon goût,, 

arrangez les pieds deflus cette farce, couvrez less 
avec de la même farce, uniflez le deflus avec um 
couteau trempé dans de l'œuf battu, pannez avecc 
de la mie de pain; mettez votre plat fur un petitt 
feu, & le couvrez avec un couvercle de tourtiere;, 
& du feu deflus jufqu'à ce qu'il foit d’une bellec 
couleur dorée, égouttez en la graifle, & fervezr 
dans le fond une fauce claire, ‘piquante, qui efft 
la premiere que vous trouverez à l'article dets 
fauces. . | 
Pieds de Mouton an Gratin. 
Flore Faites-les cuire dans l'eau, & enfuite vous Îess 
S'œuvre mettez prendre du goût dans une cafferole avec urn 

verre de vin blanc, trois cuillerées de bouillon 8& 

autant de coulis, un bouquet de perfil, ciboule , 

une demi-gouffe d'ail, deux clous de girofle, fel , 

ros poivre; faites-les bouillir à petit feu, 8k 

réduire à courte fauce, Ôtez le bouquet & less 
fervez {ur un gratin, comme celui des jJangues dit 

mouton , ci-devant pag 68. 

Pieds de Monton aux Concombres. 


Hors. Faites-les cuire & prendre du goût comme til 
d'œuvre eft dit aux pieds de mouton de différentes façonns 
ou En- ci-dévant pag 75, & à la place d’une fauce, uni 
frée. ragoüt de concombres, ‘comme il eft expliqué ci 

‘après. | 
Picds de Mouton aux Concombhres en frica]ée 
de Poulets, 


Hors. Vous coupez chaque pied en trois morceaux 
d'œuvre Aprés les avoir fair cuire à lea bien épluchés , 
” merte-les dans une cafferole aVêc autant de con 
combres coupés en gros dez que vous aurez fai 
mariner pendant une heure avec une cuillerée dû 
vinaigre & un peu de fel, preffez-les bien dans les 
mains pour en faire fortir toute l'eau, mettez”; 
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un morceau de beurre, un bouquet de perfil , ci- msn} 
boule , une gouffe d’ail, une demi-feuille de lau- De 
rier , deux clous de girofle, paflez le tout enfem- Moucoÿ 
ble fur le feu , & y mettez après upe pincée de 
farine , mouillée avec du bouillon, laiffez bouillir 
à petit feu jufqu'à ce que les concombres foient 
cuits, & qu'il n’y ait-prefque plus de fauce, met- 
tez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs délayés 
avec de la crême; faites lier la fauce fur le feu fans 
qu'elle bouille, craïînte qu'elle ne tourne ; avant 
que de fervir ,goûtez s’il y a aflez de fel & de vi- 
haigre , ajoutez-y un peu de gros poivre, 
Pieds de Mouton au Bafilic. 


Faites-les cuire comme il eft dit aux pieds de Hors 
mouton de plufieurs façons, ci-devant page 75, d'œuvig 
mettez-les refroidir, & enfuiteiles trempez dans 
de l'œuf battu pour les panner de mie de pain; 
faites-les frire dans du fain-doux jufqu’à ce qu’ils 
foient d’une belle couleur dorée, & les fervez 
garnis de perfil frit. Les pieds farcis Le font de la 
même façon, à cette différence que quand ils fonc 
froids, vous mettez autour de chaque pied une 
farce bien liée avec de l'œuf, & les trempez en- 
faite dans de l'œuf pour les panner de la même 
façon que les précédens. | | 


Pieds de Mouton à la faute Robert. 


. Prenez de l'oignon que vous coupez en filets,  Hotsa 
mettez-le dans une cafferole avec un morceau de d'œuvre 
beurre , faites-le cuire à moitié, mettez. y enfuite 
les pieds de mouton coupés en trois & bien éplu- 
chés, mouillez avec du bouillon, un peu de coulis 
affaifonné de fel, poivre, quand votre ragout eft 
cuit, mettez-y dela moutarde ,un filet de vinaigre 
& fervez à courte fauce, 


% 


© Des rognons de Mouton, comment les fervir. 


Ils fe font cuire fur le gril, il faut les ouvrir g Horst 
ges le milieu & leur pañler au travers une petite ŒUVESS 


brocheste , affaifonnez les de fel , poivre; quand 
| D 3 
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| 
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l'échalote. 


do e—— ils font cuits , vous mettez deflous une fauce äi 


Les rognons extérieurs appellés animelles , fe: 


fervent pour entremets , Gtez la peau , coupez-les: 
‘en tranches , & les faites mariner avec fel, poivre, 
jus de citron , efluyez-les après & les farinez, fai-: 
-tes-les frire, & fervez garni de perfil frit. 

De la Queue de Mouton. 


: Elle fe fert cuite à la braife comme la langue: 
de bœuf, page 32. : | 


Queue de Mouton de plufieurs façons. 


Vous prènez cinq ou fix queues de moutoni 


te 


après les avoir fait cuire das une petite braife: 


qui eft compofée de bouillon , deux oignons &: 
deux racines, un bouquet de fines herbes, fel,, 
poivre, faitesles cuire trois ou quatre heures 5; 
quand elles font cuites de cette façon, elles peus. 
vent vous fervir a diflérens changemens ; fi vouss 
voulez les mettre fur le oril, quand elles fontt 
froides trempez-les dans deux œufs battus comme: 
pour une omelette, pannez-les enfuite avec de: 
Ja mie de pain ; quand elles font toutes pannées ,, 
trempez-les après dans de l'huile fine , ou de lai 
graifle du derriere du pot, qu'elle foit tiede, re=- 
pannez-les une feconde fois, & les mettez grillert 
à petit feu , ayez foin de Îes arrofer fur le gril, 
avec le refte de l'huile ou graifle; quand'elles fontt 
grillées de belle couleur, fervez-les à fec ou avec: 
une petite fauce claire à l'échalote. 

Si c’eft pour fervir frites , quand elles fontt 
cuites & refroidies, comme il eft dit ci-deffus,, 
pannez-les fimplement dans des œufs battus, 
trempez-les de mie de pain & les faires frire de: 


belle couleur , fervez-les avec du perfil frit. 


Etant cuites à Ja braife elles fe fervent avec uni 
coulis de lentilles & petit krd, ou un ragoût de: 
choux petit fat. Sr "4 

Vous pouvez aufli ies mettre au parmefan, pougt 


& 
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lors il faut très-peu de fel dans la braife, vous x 


prenez le plat que vous devez fervir , mettez dans 
le fond un peu de coujis & du parmefan rapé, 
arrangez les queues de mouton deflus , mettez 
deffus les queues un peu de fauce & du parmefan , 
il faut les faire migeoter un quart-d’heure fur le 
feu & pañlez la pêle rouge par-deffus pour Îes 
glacer , fervez de belle couleur à courte fauce. 


Queue de Mouton 4n riz. 


Ayez cinq belles queues de mouton , mettez- 
les cuire avec du bouillon , un bouquet de perfil, 


Du 
Mouton: 


Entréei 


ciboule , deux clous de girofle, une demi-goufle 


d'ail , une demi-feuille de laurier, thym, bañlic, 
fel, poivre, faites-les cuire à petit feu, & les 
retirez enfuite de leur braife pour les mettre 
égoutter & refroidir , prenez environ fix onces de 
riz, bien épluché, que vous lavez plufieurs fois 
à l’eau tiede en le frottant avec les mains, met- 
tez-le dans une petite marmite avec le bouillon 
qui vous a fervi à faire cuire les queues, paflez- 
le au tamis fans le dégraifler, & s'il n’y en avoit 
point allez , vous en mettrez un peu d'autre, fai- 
tes cuire le riz à petit feu , il faut qu'il refte bien 
épais fans être trop cuit ; quand il fera à moitié 
froid, vous couvrirez le fond du plat que vous 
devez fervir avec un peu de riz , errangez les 
queues deffus fans qu’elles fe touchent, couvrez- 


les toutes avec le reftant du riz , en leur confervant: 


à chacüne leur forme de queue ; dorez un peu le 
deffus avec de l'œuf battu, mettez le plat fur un 


peu de cendre chaude, & un couvercle de tout-. 


tiere couvert d’un bon feu, laiffez-les jufqu'à ce 
qu’elles foient d'une belle couleur dorée, & que 
le riz foit en croûte ; alors vous panchez un peu 
le plat pour en égoutter la graïfle ; efluyez les 
bords & fervez. 


Queues de Mouton à la Pruffienne. 


Prenez quatre ou cinq queues de mouton, la 
D 4 


Entrées 
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—— imoitié d'un chou , une demi-livre de petit lard, 


Du 
Mouton, 


Entrée, 


faites blanchir le tout un quart d'heure à l’eauu 
bouillante, & lé retirez à l’eau fraîche, preflezz 
le chou & le Coupez en plufieurs morceaux ques 
vous ficelez chacun däns leur particulier; coupezz 


auff le petit lard en plufieurs morceaux fans less 


féparer d'avec la couenne , ficelez-les, mettezz 
les queues dans le fond d'une petite marmite, less 
choux , le lard & fix gros oignons par-deflus ., 
un bouquet de perfil, ciboule, deux clous dee 
gérofle, une demi goufle d'ail, une très-petitee 


Branche de fenouil, un peu de fel, gros poivre ;, 


mouillez avec du bouillon , faites cuire à la braifée 
à trés-petit feu, coupez des mies de pain en rond, 
de la grandeur d'un petir écu, paflez-le far lee 
feu avec du beurre , jufqu'à ce qu’elles foientt 
d'une belle conleur dorée , vous les mettez égouts: 
ter ; mettez une bonne pincée de farine dans lee 
beurre qui refte des croûtons , faites-la rouffir 8& 
mouillez avec du bouillon de la cuiflon des chouxt 
& un filer de vinaigre; faites bouillir une demis- 
heure pour que la farine ait le tems de cuire, 8&& 
que cela vous forme un petit coulis de bon goût ,, 
dégraiflez-le & le paffez au tamis. Quandles queuess 
feront cuites & qu’il n'y refte plus de fauce , met=- 
tez-les égoutter, efluyez le tout avec un linge:: 
dreffez les queues entremélées de choux, les oi-- 
gnons autour, le lard & les croûtons par-defluss 
les choux : fervez la fauce par-deffus. " 


Qeues de Monton aux choux à la Bourgeoife. 


Faites cuire cinq ou fix queues de mouton danss 
une petite braife légere, faite avec un peu des 
bouillon , peu de fel, poivre, un bouquet de: 
pe fil, ciboule , deux clous de gérofle , une demi. 
goufle d'ail, faites blanchir un quart-d’heure äi 
l'eau bouillante la moitié d’un gros chou, reti-- 
rez-le à l'eau fraîche & le preffez , Ôôtez-en le: 
trognon , hachez le chou ; coupez en petits dezz 
un qéarteron de petit lard ou une demi-livre,, 
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ettez-le avec les choux dans un petit roux fait + | 
avec une bonne pincée de farine & de beurre, LL. 

: Qutomx 
paflez-les enfemble & les mouillez avec un peu ” É 
de bouillon fans fel, laiflez cuire une heure à 
perit feu jufqu'’à ce que les choux & le lard foient 
bien cuits & le ragoûc bien lié, mettez égoutter ’ 
les queues, effuyez-les avec un linge, dreffez- 
es dans le plat un peu diftanciées les unes des 
autres ; couvrez chaque queue avec du ragoût. 
Servez chaudement. | 


CHAT EMRET TS 
D U VE AU. ; 


Détail de [es parties. 


4. 


fournit de quoi diverfifier une table; voici lés # 
parties dont nous faifons ufage , la tête, la cer- Peau 
velle, les yeux , les oreriles, la langue , la freffure 
qui comprend le moû, le cœur, & le foie ; ta 
dire , les pieds , le ris, la longe avec le caf , la 
ruelle ayee le jarret , l'épaule, le coilet, la poi- 
trine, le tendron , la queue, les filets, les ro- 
«&nons , la moële, dite amourette, 


x E Veau eft d’une grande utilité en cuifine , il . 


De latte deVean , comment accommodée. 


Après lui avoir ôté fes mâchoires, faites-la dé-  yorg 

‘gorger une nuit entiere dans l'eau, apres vous la d'œuvre 
aires blanchir & cuire avec une eau blanche : dé- 
‘layez dans une marmite une poignée de farine , 
_«faires bouillir cette eau avant que de mettre la 
_ tête dedans, affaifonnez-la de fel, poivre, un gros 
“bouquet garni, deux oignons, carottes, panais ; 
quand la tête eft bien cuite, mettez-la égoutter, 
découvrez la cervelle & la fervez avec une fauce 
au vinaigre ; vous pouvez nuffi quand elle eft cuite, 
ssonume çi-deyant, la fervir avec plufieurs fauces 


D 5. 


LRRSRES 
. Pau. 
Veau. 


(Entrée 


ou En 


tremets 
froid, 


rene 
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différentes , comme fauce à la poivrade , fauce à 
la ravigotte, fauce à l'[talienne. 

Tète de Veau farcie à la Bourgeoife. 


Ayez une tête de veau avec fa peau bien bianche 
& bien échaudée, enlevez la peau de deffus la tête, 


& prenez garde de la couper ; vous défoffez en+ 
fuite la tête pour en prendre la cervelle, la lan= 


gue , les yeux & les bajoues , faites une farce avec 
la cervelle, de la ruelle de veau , de la graiffe de 
bœuf , le tout haché très-fin ; affaifonnez avec du 
fel, gros poivre , perfil, ciboule haché , une de- 
mi-feuille de laurier | thym & bafilic haché com- 
me en poudre ; mettez-y deux cuillerées à bouche 
d’eau-de-vie , liez cette farce avec trois jaunes 
d'œufs, & les trois blancs fauettés, prenez la 
Jangue , les yeux , dont vous ôtez tout le noir, les 
bajoues , épluchez le tout proprement après l’a- 


voir fait blanchir à l'eau bouillante , & les coupez 


en filets ou en gros dez, & les mêlez dans votre 
farce , mettez la peau de la tête de veau fans être 
blanchie dans une cafferole , les oreilles en def- 


fous, & la rempliflez avec votre farce; enfuite 


vous la coufez en la pliffant comme une bourfe, 


‘ticelez-la vout autour en lui redonnant {a forme 


naturelle, mette2-la cuire dans un vaiffeau iufte 
à fa grandeur, avec un demi fetier de vin blanc, 
deux fois aucant de bouillon, un bouquet de 
perfil, ciboule , une gouffe d'ail, trois clous de 
girofle , deux racines , pignons , fel, poivre, fai- 
tes-la cuire à petit feu pendant trois heures , lorf- 
qu'elle eft cuite, mettez-la égouter de fa graifle 
& l'efluyez bien avec.un linge après avoir êté la 


ficelle, paflez une partie de {a cuiffon au travers 


d’un tamis , ajoutez-y un peu de coulis , fi vous 
en avez, & y mettez un filet de vinaigre, faites- 
la réduire fur le feu au point d’une fauce , fervez 
fur la tête de veau. 
Si vous voulez vous fervir de cette tête de veau 
pour entremets froid , il faudroit y mettre caps Le 
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caiflon un peu plus de vin blanc, fel’, poivre , & 
moins de bouillon; laiflez-la refroidir dans fa Dx 
Cuiflon, & fervez fur une ferviette. Veau 


Tête de Venu à la fainte Menehoult. 


Otez-en les mâchoires & coupez le mufeauEntréex 
jJufqu'auprès des yeux, mettez-la dans une mar- | 
mite avec de l’eau & la faites écumer comme un 
pot au feu; enfuite vous y mettrez un bouquet 
de perfil, ciboule , deux gouffes d'ail , trois clous 
de girofle , une feuille de laurier , thym, bafilic, 
fei , poivre ; lorfque la tête eft cuite vous la tirez 
pour la bien égoutter, Ôtez les os qui font fur ds 
la cervelle, dreilez - la fur le plat que vous devez 
fervir , mettez fur toute la tête une fauce de cette 
façon ; mettez dans une caflerole un morceau de 
beurre un peu plus gros qu'un œuf, deux bon- 
nes pincées de farine, fel, gros poivre, trois 
jaunes d'œufs , deux cuillerées de vinaigre, dé- 
layez le tout enfemble, & y ajoutez un demi- 
verre de bouillon : faites lier la fauce fur le feu 
qu'elle foit bien épaifle ; mettez-en par-tout def- 
fus la tête, pannez-la de mie de païn , arrofez | 
après la mie de pain avec un peu de beurre, fai 
tes prendre couleur au four ou deflous un cou- S 
vercle de tourtiere qui fait affez élevé pour qu’il 
ne touche pas à la mie de pain ; quand elle fera 
de belle couleur dorée, panchez le plat pour 
égoutter la graifle , efluyez les bords, fervez dans 
le fond une fauce piquante que vous trouverez la 
premiere à l’article des fauces. 


Les yeux de Veau, comment les [eruir, 


Aprés en avoir Ôté ce qui eft mauvais , vous les Hors: 
faites blanchir & cuire dans une braife faite avec d'œuvres 
vin blanc, bouillon, un bouquet garni, fel , poi- : 
vre; quand ils font cuits, vous pouvez les déguifer 
de différentes façons, fi vous les mettez à la fainte 
Menehoult, pannez les, faices-les griller & ferve, 


deffous une fauce à la poivrade : étant cuirs à É 
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 — braife comme: ci-deflus, ils fe fervent avec diféé 
Du  rens ragoûts comme concombres, petits oignons, 
Veau. ou un falpicon. 


; Langue de Veau de différentes façons. 


Hess : 1414 langue de veau étant cuite à la braife, fe 
d'œuvre 


fert aufli de différentes façons, & s’accommode 


de la même façon que la langue de bœuf. Voyez 
langue de bœuf , page 32. | 


Cervelle de Veau en matelote. 


Hors- Prenez deux cervelles de veau, faites les dégor- 
d'œuvre ger dans de l’eau, & les faites cuire avecvin blanc, 
bouillon, fel, poivre , un bouquet garni , vous 
faites un ragoût de petits oignons & racinés, que 
vous faites cuire avec bouillon, unbo uquet garni, 
affaifonné de bon goût & lié de coulis , fervez-le 
autour des cervelles. Vous pouvez auf la fervir 
de la même façon avec différens ragoûts pour 
entrée ;. elle fe fert encore pour entremets quand 
elle eft marinée , faites-la frire k& fervez garni de 
perfil frit. | 
Cervelle de Veau an [oleil. 
Hort- 


d'œuvre ,,AYEZ deux cervelles de veau que vous faites 

; dégerger à l’eau tiede, mettez-les cuire avec un. 
peu de bouillon , deux ou trois cuillerées de vi-. 
naigra blanc , un bouquet de perfil, ciboule , une: 
gouffe C’ail, trois clous de girofle, thym , laurier, 
baflic : la cuiffon faite, coupez chaque morceau 
de cervelle en deux & les trempez dans une pâte: 
faite avec deux poignées de farine délayée avec 
une cuillerée d'huile , un demi-fetier 
de vin blanc & du fel fin; faites les frire dans du: 
fain-doux jufqu'à ce quelle foit d'une belle cou. 
Jeur dorée & la pâte croquante, fervez chaud, 
Oreilles de Vean de plufieurs façons : elles [e fervenrt 


avec différentes fauces , quand elles font cuitess 
dans une braife blanche. 
Hors= 


dœuvre, P5REZ des orcilles spa échaudées que vou 


faites blanchir & les épluchez après pour qu'il ne ment 
refte point de poil , faites la braife de cette façon, Du 
mettez dans une petite marmite de bon bouillon, Vsaw: 
un demi-fetier de vin blanc, la moitié d’un ci- 
tron coupé en tranches , la peau ôtée , ou du ver- 
jus en grain , fi vous êtes dans le tems, un bou- 
quet garni, fel , & quelques racines , faites cuire 
dedans les oreilles, couvrez-les de bardes de lard. 
C'eft ce que l’on appelle braife blanche. 

_ Quand elles font cuites, fervez avec fauce 
piquante. 

Quand elles font cuites, vous en faites auffi 

des menus droits ; vous pouvez encore les farcir, 
les tremper dans des œufs battus pour les panner 
€ fervir frites. 

De telle façon que vous les mettiez, faites-les 
toujours cuire à la braife auparavant. 
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Oreilles de Venu aux pois. 


Prenez-en quatre que vous faites bouillir UN Entréué 
moment à l’eau chaude, & les retirez à l'eau frai- 

che ; quand elles font bien épluchées faites les 
cuireavec un bouillon clair , un peu de citron ou 

verjus en grain, fel, poivre , un bouquet de per- 

fil , clous de girofle, une pointe d'ail, une feuille 
de laurier; quand elles font cuites & blanches 

vous les fervez avec le ragoûtde pois qui fuit: 

Prenez un litron & demi de petits pois que vous 

paflez fur le feu avec un morceau de beurre, un 
bouquet de perfil, & ciboule, mettez y.une pincée 

de farine , & mouillez moitié jus & moitié bouil- 

Jon , faites cuire à petit feu , quand 1ls font cuits 
mettez-y gros comme une noix de fucre , un peu 

de {el fin, fi vous avez du coulis mettez-en une 
cuillerée, que votre ragoût ne foit point clair , & 

£ervez fur les oreilles de veau, Le 


Oreilles de Veau au fromage, k . Hors< 
: NH , d'œuvre 
Prenez fix oreilles de veau bien échaudées, fai- çu En 


tesles blanchir un demi-quart d'heure à l'eau remets, 


MOREL 
Ar 
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es bouillante , retirez - les à l’eau fraîche pour les 


Du éplucher des poils qui feront reftés, mettez -les 


Fé4le cuire avec un verre de vin blanc, & deux fois 
autant de bouillon, fel, poivre , un bouquet de 
perfil , ciboule, une gouffe d'ail, deux clous de 


“Hi » une demi-feuille de laurier, thym, ba- 


lic , un peu de beurre : quand elles feront cui- 
tes, mettez les égoutter, faites une farce avec une 
poignée de mie de pain quevous faites deffécher 
fur le feu avec un demi-fetier de lait, un peu de 


fromage de gruyere rapé, tournez jufqu’à ce 


que la mie de pain foit bien épaifle, mettez-la 


refroidir, & y mettez enfuite un peu de beurre: 


‘avecquatre jaunes d'œufs cruds, pilez-les enfemble 
& en farciflez le dedans des oreilles : après vous. 
tremperez les oreilles. dans du beurre un peu 


chaud pour les panner moitié mie de pain & moi- 
tié fromage de sruyere rapé mêlés enfemble, ar- 


rangez-les dans le plat que vous devez fervir, 
faites-leur prendre une belle couleur dorée deffous 


un couvercle de tourtiere, effuyez les bords du 


plat. Servez fans fauce. 


Oreilles de Veau à la Tartare. 
Hors 


9 
Vauvre. Det aa à Ifémessles par de SYos Bout: Êbe 1e 
) P 8 


féparer; & pour les faire tenir ouvertes dans leur 
largeur vous y pañlerez à chacune une brochette 
en travers ; mettez-les dans une petite marmite 
pour les faire cuire de la même façon que les 
précédentes ; quand elles feront cuites & bier 


égouttées , trempez les dans du beurre chaud & 


les pannez de mie de pain , faites-les griller en les 


arrofant légérement avec le refte du beurre où 


vous les avez trempées ; quand elles feront de 


belle couleur. fervez . les avec une fauce claire 


faite avec un peu de bouillon , du verjus, échalote 
hachée , fel , gros poivre, 


* Faîtes blanchir à l’eau bouillante quatre oreil-. 
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Frefure de Veau à la Bourgeoife. tee 


_ Prènez la freflure , qui comprend le mou, le 
éœur & la rate , que vous coupez par morceaux, 
& faites dégorger dans l’eau froide & blanchir un 
moment à l’eau bouillante , mettez-la après dans 
une cafferole avec un morceau de bon beurre, un 
bouquet garni, paflez-la fur le feu & y mettez 
une pincée de farine , mouillez après avec du 
bouillon, | 
Quand le ragoût eft cuit & affaifonné de bon 
goût,mettez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs, 
délayés avec un peu de lait, faites lier fur le feu, 
& avant que de fervir mettez-y un filet de verjus. 
Foie de Venu de différentes façons. | 
| Hors! 
Il fe met communément cuire à la broche , d'œuvres 
piqué de petit lard , & fervez deffous une fauce 
au petit maître. a 
On le fait auffi cuire à \a braïife comme la lan- 3 
gue de bœuf, page 32, piqué de gros lardons; 
quand il eft cuit vous le fervez aufli avec la à 
méme fauce, 
… Foie de Vean à l'étuvée, 
mr Au fe Entrée! 
Prenez un foie bien blond, ôtez-en les nerfs, 
& le coupez en tranchés de l'épaiffeur d’un doigt, 
mettez fondre du beurre dans une poële, & fai- 
tes cuire dedans les morceaux de foie aflaifonnés 
de fel & poivre, quand ils font cuits d’un côté 
retournez-les pour les faire cuire de l’autre , 
vous les retirez après de la poële , & mettez cuire 
avec le beurre, pérfil, ciboule, échalote, une 
po‘nte d'ail, le tout haché, remué dans la poë- 
Je, mettez-y une pincée de farine, & mouiilez 
avec un demi-fetier de vin, faites bouillir un Hors 


inftant la fauce en fervant un filet de vinaigre, de 
EE AU n= 
Foie de Veau. à la Bourgeoife. | tremets, 
- Coupez par tranches un foie de veau & le 


| 


| 
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mme mettez dans une caflerole aveé de l'échalotte 4 
Du, perfil, ciboule hachés , un morceau de beurre, 
eau paflez-les fur le feu , & y mettez une petite pin- 
cée de farine , mouillez avec un verre d'eau , au- 
tant de vin blanc, {el, gros poivre, laïffez bouil. 
lir une demi-heure , délayez trois jaunes d'œufs 
avec deux cuillerées de verjus ; quand le foie eft 
cuit & qu'il refte peu de fauce, mertez-ÿ la liai- 
fon, faites lier fans bouillir. Et fervez. : 
Vous pouvez encore le meitre d'une autre façon : 
après lavoir coupé en tranches, vous le mettez 
dans une poële fur le feu avec beaucoup d'écha-, 
lottes hachées , un morceau de beurre, fel, gros 
poivre, faites-le cuire à petit feu ; avant que de 
le fervir, vous y mettrez une cuillerée à bouche 

de vinaigre. 


ban Foie de Veau en crébine. 


Coupez en petits dez deux gros oignons , & 

Hors- les mettez dans une caflerole avec un morceau 

d'œuvre de beurre pour les pañler fur le feu jufqu'à ce 
UE qu'ils foient cuits, hors foie de veau avec 

ARRET Eois quarterons de graitfe de bœuf, enfuite met- 

: » 

_tez-le dans un mortier , avec l'oignon que vous 

__ avez fait cuire, uné rhie de pain defféchée fur le 

1777 feu avec un demi fetier de lait, perfil, ciboule, 

champignons hachés;, fel, gros poivre, quatre 

jaunes d'œufs , & quatre blancs fouertés , pilez 

le tout enfemble; prenez une moyenne caflerole, 

mettez des bardes de lard dans le fond & une cré= 

pine de cochon deffus que vous aurez fait trem- 

per une demi-heure dans l'eau fraîche, & bien 

preffée avec vos mains pour en faire lortir l'eau ; 

mettez dans la crépine toute votre farce, uniffez 

tous les bords avec de l’œuf battu pour.les faire 

tenir enfemble , couvrez la cafleroie d’une feuille 

de papier & d’un couvercle, faites cuire à petit 

feu entre deux cendres chaudes peuaant une de- 

: : mi-heure, «enfuite vous égouttez la graifle, & 

tirez en-douceur fax yn lingeiblanc votre crépine 
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pour ne la point rompre, & l’effuyez du reftant mm 


_defa graifle , dreffez fur le plat que vous devez Du 


BD RIRES TE PTE DES ETES EDIT EN CPR 


fervir, mettez par deffus une bonne fauee un peu _Peaua 
LA LA L2 L1 f 

claire où vous aurez mis une demi-cuillerée de 

verjus. 


Foie de Vean à l’Italienne. - 


: : Hors= 
Coupez un foie de veau en filets fort minces, die 


ayez du perfl, ciboule champignons, une de- çu En« 
mi-goufle d'ail, deux échalotes, le tout haché tremetss 
très-fin, une demi-feuille de laurier, thym, ba-. 
filic hachés comme en poudre ; prenez une 
moyenne cafferole, mettez dans le fond une cou- 
che de filets de foie de veau , affaifonnez par def- 
fus avec du fel, gros poivre, huiles fines , un peu 
de toutes vos fines herbes , continuez de cette 
façon jufqu’à ce que vous ayez employé tout le 
foie en l'affaifonnant à chaque couche comme 
vous avez fair à la premiere; faites-le cuire à 
petit feu pendant une heure, enfuite vous le re- 
tirez de la cafferole avec une écumoire, dégraiffez 
la fauce, mettez y un très-petit morceau de beurre 
manié de farine , avec une demi-cuillerée à bou- 
che de verjus ou un filet de vinaigre , faites lier 
Ja fauce fur le feu en la tournant avec une cuil- 
ler : fi elle étroit trop courte, vous y ajouterez un 
peu de jus , mettez le foie dans la fauce pour le 
faire chauffer, dreflez dans le plat que vous devez 
fervir, 


De la fraile de Veau € des picds, comment les ac- 
commnoder, 


Ils fe mettent de la même façon & fouvent en- Hors: 
femble ; la façon la plus commune & la plus pra- d'œuvre 
tiquée eft au naturel, 
Vous la faites blanchir & cuire dans un blanc 
de farine , comme il eft expliqué ci devant pour 
Ja têre de veau , & fervez de même, Voyez 
page 81. À ai 
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Du Fraife de Veaw de différentes façons. 


Ho. Quand elle eft cuite, comme je viens de l'ex- 
d'œuvre pliquer, vous la pouvez fervir de différentes fa- 
cons ; fi vous voulez la fervir frite , dégraiflez-la 
& la coupez par petits bouquets, trempez-la dans 
- une pâte & la faites frire , & fervez garni de pet- 

À fil frit. 

Cette pâte fe fait en mettant dans une cafferole 
deux poignées de farine, une cuillerée à bouche 
d'huile, du {el fin, délayez votre pâte jufqu’à ce 
qu'elle coule de la cuiller fans être claire. 

Vous la pouvez auffi fervir avec différentes fau- 
ces : quand elle eft cuite dans un blanc , dégraif- 
{ez-la & la coupez par petits bouquets , faites-la 
bouillir à petit feu dans la fauce où vous la vou- 
lez fervir , qu’elle foit d'un bon goût & bien dé- 
gralilée. Le 


+ Beignets de Fraile de Vens, 


Faites cuire une fraife de veau avec de l'eau, 
duiel, un bouquet de perfil, ciboule, deux 
gouffes d'ail, une feuille delaurier , thym, bafñ- 
fic, trois clous de girofle; quand elle eft cuite , 
meirez-la égoutter & la dégraiflez , coupez-la par 
petits bouquets & la mettez mariner une heure 
avec un peu de beurre, deux cuillerées de vinai- 
gre, perfil, ciboule, échalottes, le tout haché, 
fel, gros poivre , faites tiédir la marinade; en- 
fuite vous retireztous les petits morceaux de frai- 
fe & les roulez à mefure en faifant tenir les fines 
herbes aprés ; quand ils feront froids , trempez-les 
dans de l'œuf battu, pannez de mie de pain, faites 
frire d’une belle couleur dorée. 


… Hors- 
d'œuvre 


Ÿ 


Lé e L2 

: Frailes de Veau au gratin de fromage. 
OfFS= Û e . à 

d'œuvre - Faites cuire une fraife de veau avec de l'eau 


/ 


ou En- comme la précédente, quand elle fera cuite & 
ée,  égouttée, dégraiflez-la un peu, mettez dans une 
caflerole cinq ou fix oignons coupés en dez avec 
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un morceau de beurre, paflez-les fur le feu ju {qu'à mf 
ce qu'ils foient cuits & qu'ils commencent Ale De 
colorer , mettez-y une pincée de farine, mouillez 
avec un verre de bouillon , une cuillerée de vinai- 
É = , mettez-y ja fraife & la faites migeoter en- 
femble jufqu'à ce que la fauce foit bien liée, 
faites un gratin avec un morceau de beurre, un 
peu de mie de pain & autant de fromage de 
gruyere rapé , deux jaunes d œufs ; mêlez bien le 
tout enfemble, & le mettez dans le fond du plat, 
que vous devez fervir, faites-le attacher fur un 
petit feu , enfuite vous avez des filets de mie de 
| pain coupés en long, de largeur d'un doigt , 
paflez-les avec du beurre, dreflez la fraife fur le 
| gratin, les filets de pain autour; mettez dans une 
caflerole gros comme la moîtié d'un œuf de 
beurre , avec une pincée de farine , un demi-verre 
de bouillon, une cuillerée de moutarde , faites 
lier cette fauce fur le feu qu'elle foit un peu 
épaiffe, mettez-la fur la fraïie , pannez tout le 
deflus moitié mie de pain & moitié fromage de 
-gruyere rapé, faites prendre couleur deffous un 
couvercle de tourtiere ; il faut qu’elle foit d’une 
belle couleur dorée, & qu'il ne refte point de 
fauce. : | 


Pieds de Vean de plufieurs façons. 


Les pieds de veau fe font cuire de la même  Horsa 
| façon que la fraife : fi vous vouliez les fervir dans d'œuvres 
| Jeur naturel, quand ils font-euiis & égouttés, 
| vous les fervez chaudement avec du ler, gros... 

poivre & vinaigre. 42523 

Si vous voulez leg mettre en fricaffées de poulets,  Horw 

Coupez-les paf morceaux apres qu'ils font d'œuvre 
| cuits, & les mettez dans une cafferole avec un 
bon morceau de beurre , des champignons , un 
bouquet de perfil , Ciboule , une gouffe d’ail, deux 

échalotes, une feuille de laurier, thym, bafilic, 
deux clous de girofle , pañlez-les fur le feu ; met- 
fez-y une pincée de farine, mouillez avec un 


1 
| 
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= verre de vin blanc, autant de bouillon , affaifon- 
Du, nez de fel, gros poivre, faites bouillir une demi- 
Veau. heure à petit feu, la fauce étant réduite à moi- 
tié, Ôtez le bouquet , mettez - y trois jaunes . 
d'œufs délayés avec une cuillerée de vinaigre & 
autant de bouillon , faites lier fans bouillir, & 
fervez. : À 

Si vous voulez les fervir er menus droits, 

Hors. . Vous les accommoderez de la même façon que 

d'œuvre. les palais de bœuf, page 34. 
Pieds de Veau à la Camargot. 


> 


| Hors. Prenez quatre pieds de veau, faites - les cuire . 
d'œuvre. dans l’eau, quandils font cuits & bien égouttés, 
mettez-les dans une cafferole avec deux cuille- 

rées de verjus, un morceau de beurre manié d’une 

incée de farine , fel, gros poivre , de l'échalote 

hip un verre de bouillon, faites-les migeoter 

une demi-heure à petit feu ; avant que de fervit 

vous y mettrez un anchois haché que vous dé: 

layez bien dans la fauce, une pincée de perfil 
blanchi haché, & fi la fauce n’a point affez d'a- 

cide , vous y remettrez encore un peu de verjus, 

Servez à courte fauce. | 


Pieds de Vean à la fainte Menechoult, 


Hors Fendez par le milieu avec le couperet quatre 
d'œuvre pieds de veau bien échaudés, ficelez les & les 
œu En- mettez dans une marmite avec du bouillon bien 
fremets, gras , une cuillerée de fain- doux, un poinçon 

d'eau-de-vie , «n bouquet de perfil, ciboule , deux 
gouites d'ail, trois clous de girofle, deux feuilles 

de laurier, thym, bafilic , fel, poivre, une pincée 

f ‘de coriandre , faites-les &ire à petit feu, 
PS Jorfqu'ils font cuits & qu’il s'y a que peu de 
fauce, mettez-les refroidir à-môitié , reirez-les 

pour les panner de mie de pain | arrofez légére- 

ment le deffus de la mie de par: avec la même 

graifle , faites-les griller de bille couleur , & 

vous les fervirez pour hors - d'œuvre ou pour 
éatremets, F | RECU PES 


BOURGEOISE. CE 
| Pieds de Veau frits. 
| Prenez quatre pieds de veau que vous fendez 
en deux, faires-les cuire dans une eau blanche qui 


fe fait en délayant deux cuillerées de farine avec 
une pinte d'eau & du fel, quand il font cuits 


vous les mettez mariner avec un morceau de beur- 


fe rmanié de farine, fel, poivre, vinaigre, ail, 
_échalote , perfil, ciboule, thym, laurier , baflic ; 
Quand ils ont pris du goût fuffifamment , vous 

les retirez de la marinade, farinez-les & les faites 
| frire , fervez garni de perfil frit. 


Ufage des ris de Veau, © comment accommoder. 


| Ils entrent dans une infinité de ragoûts. 
| . Vous les faites dégorger dans l'eau tiede , & les 
| faites blanchir une demi-quart d'heure dans l'eau 
| bouillante, & les mettez dans tels ragoüts que 
| vous jugerez à propos. 
| Onen fert piqués de petit lard cuit à la broche, 
ou en fricandenn. 

Ris de Veau à la Pluche-verte. 

Prenez trois ou quatre ris de veau fuivant 
qu’ils font gros, faites-les dégorger à l’eau riede, 
| & les faites blanchir un quart-d'heure à l’eau 
| bouillante, retirez les à l’eau fraîche , ôtez le 
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trées 


| cornet; laiffez les gorges, mettez cuite les ris: 


| & les gorges avec un pêu de bouillon , ‘un verre 
| de vin blanc, un bouquet de perfil , ciboule, 


une demi - goufle d’ail , un clou de girofle, une 


demi-feuille de laurier & quelques feuilles de ba- 
flic, fel, poivre; lorfqu'ils font cuits paflez la 
| fauce au tamis, faites-la réduire fi elle eft trop 
| longue, mettez-y après une demi-cuillerée de 
|‘verjus avec gros comime une noix de bon beurre 
| manié d’une pincée de farine , faites lier fur le 
| feu , que la fauce foit d’une confiftance comme 
| une crême double, mettez -y une bonne pincée de 
| perfil blanchihachétrès-fin, dreflez les ris de veau 
d< 


L_ 


f 


ie 
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mu dans le plat & la fauce par-deflus ; fervez pour | 
Du  hors-d'œuvre où pour entremets. | 
Veau. : 


+ Ris de Veau à la Lyonnoife. 


Hors- Faites dégorger & blanchir trois ou quatre ris 
d'œuvre de yeau , prenez une demi-livre de lard bien en- : 
ou En- / : 
fremets. tre-lardée , coupez-le en lardons & je mettez dans 
une caflerole pour le faire fuer à petit feu juf- 
qu'à ce qu'il foit prefque cuit ; enfuite vous en. 
larderez les ris de yeau en travers , mettez-les 
dans une cafferole avec du bon bouillon, un bou- 
quet de perfil, ciboule, une demi-gouffe d'ail, : 
deux clous de girofle, cinq ou fix feuilles d’eftra- 
gon, pointe de fel, faites cuire les ris de veau 
une demi-heure, paflez leur cuiflon dans un ta- 
mis & la dégraiflez , remettez-la fur le feu pour 
la faire réduire en glace pour en glacer tout le 
deffus des ris des veaumettez , un demi-verre de | 
bouillon dans la cafferole avec deux cuillerées à 
. "bouche de verjus , détachez ce qui refte dans la 
caflerole, enfuite vous y mettrez 8105 comme 
une noix de bon beurre manié d'une pincée de 
farine, deux jaunes d'œufs , faites lier fur le feu . 
fans bouillir , fervez deflous les ris de veau pour 
hors-d'œuvre , ou pour entremets. D 


Ris de Veau aux fines herbes. 


es Hachez très-fin un peu de fenouil, perfil, ci- 
; ue boule , une petite bb d'ail, deux échalotes, 
tremets, MANIEZ TOUTES CES nes herbes avec gros comme. 
£ au 
la moitié d'un œuf de bon beurre, fel fin, gros 
poivre, faites blanchir trois ou quatre ris de. 
veau, piquez-les dans plufieurs endroits par def-. 
fus pour y faire entrer le beurre avec toutes les 
fines herbes , mettez les ris dans une caflerole. 
avec quelques bardes de lard par deflus , un demi- 
verre de vin blanc, autant de bon bouillon, fai- 
tes-les cuire à petit feu qu'ils ne faflent que mi- 
geoter ; quand ils feront cuits, dégraiflez la fauce 
qui doit être courte, fervez deflus les ris de veau, 


| 
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î vous avez une cuillerée de coulis vous [a met- 
rez dans la fauce, elle n'en fera que mieux. 


Ris de Veau en Caiffes. 


Prenez deux ris de veau s’ils font gros ou trois 
etits , faites-les dégorger à l'eau uede , & en- 
uite blanchir en Les faifant bouillir dans de l’eau 
vendant un demi-quart-d’heure, retirez-les à l'eau 
raîche , Ôtez-en le cornet & coupez les ris & la 
orge en petites tranches pour les mettre mariner 
ivec de l’huile ou du lard fondu, perfil, ciboule, 
“hampignons , une échalote , le tout haché, fel, 
sros poivre: il faut faire fept ou huit petites 
aifles de papier de longueur de trois doigts, 
rottez-les en deflous avec deil’huile, mettez 
es ris de veau avec tout leur affäifonnement 
ie les caïfles ; mettez les caifles fur le gril avec 
ne feuille de papier huilé deffous, faites cuire fur 
hn très-petit feu de cendres chaudes pendant une 
demi-heure, ayez attention que le feu ne prenne 
pas au papier, ce que vous empêcherez en bat- 
ant un peu le feu avec la pêle s’il étoit trop fort; 
nec ils font cuits mettez - y légérement un jus 
e citron ou filet dé vinaigre blanc. 


Ris de Veau en Hatelet. 
| Coupez un: quarteron de petit lard en petites 
ranches fines & carrées de largeur d’un doigt, 
laites-les fuer dans une caflerole fur un petit feu 
ufqu’à ce qu'elles foient à moitié cuites, vous 
ivez deux ris de veau dégorgés & blanchis que 
jous coupez en dez , mettez-les dans la cafferole 
lu petit lard , avec perfil, ciboule, champignons, 
ine échalote , une poinre d'ail, le tout haché; 
jaflez le tout enfemble fur le feu, & ÿ mettez 
ne bonne pincée de farine , mouillez avec du 
rouillon,. faites bouillir une demi-heure jufqu’à 
te qu'il n'y ait plus de fauce ; fi le petit lard n’a 
point aflez falé le ragoût, vous y mettrez un peu 


| 
| 
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Lis de fel ayec du gros poivre , ne dégraïffez point. 
; Da Je ragoût, quand il eft prefque cuit , mettez - y! 
Peau quatre jaunes d'œuf cruds, faites lier fur le feu 
fans qu'il bouille, & que la fauce foit fi épaifle 
qu’elle fe colle après la viande, Ôtez-le du feu, 
étant à moitié refroidi ; vous embrochez le tout 
dans un petit hatelet d'argent ou de petites bro- 
chettes de bois : faites-y tenir toute la fauce, 
pannez -les à mefure avec de la mie de pain, &! 
\ les faites griller à petit feu d'une belle couleur 
dorée; fervez à fec pour entremets ou pour hors= 
d'œuvre. ; 


Ris de Veau frits, 


Hors: Ayez deux ris de veau un peu gros, faites-les: 

ee dégorger à l’eau tiede pendant une heure, & les : 

tremets, faites blanchir, un quart.d’heure à l'eau bouil-: 

. Jante, retirez-les à l’eau fraiche pour couper cha=. 
que morceau en trois, mettez dans une cafle-. 
role gros comme la moitié d’un œuf de beurre: 
manié de farine avec un demi-verre de vinaigre, 
un grand verre d'eau, trois clous de girofle , une: 
goulle d'ail, deux échalotes, trois ou quatre: 
Ciboules, une pincée de perfil, une feuille des 
laurier, thym, bañlic, poivre, faites tiédir lai 
marinade, en remuant le beurre, jufqu’à cer 
qu'il foit fondu, enfuite vous y mettez les ris dez 
veau, & Les Ôtez du feu pour les laiffer marinert 
ure heure & demie ou deux heures, mettez - less 
égoutter & efluyez avec un linge, farinez-les &c 
Jés faites frire de belle couleur; lorfqu'ils fonti 
retirés vous jettez du perfil dans la friture pouti 
je faire frire bien verd & croquant, que vous 
fervez autour des tis, Toutes fortes de marinadest 
fe font de même. 


Ris de Veau en ragoût. 
Entre- Prenez un gros ris de veau que vous faites: 
mets.  déoorger & blanchir, coupez-le en cinq ou fin 


morceaux '& le mettez dans Une cafferole avec des 
chama 
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champignons , un morceau de beurre , un bou- 
quet de perfil , cibotle, une demi- feuille delau- D 
ter, deux clous de girofle, une demi goufle eau 
d'ail; paflez-les fur le feu,& y mettez enfuite une 
pincée de farine, mouillez avec un verre de bon 
bouillon & un demi-verre de vin blanc, aflaifon- 
nez de fel, gros poivre , faites bouillir à petit feu 
une demi-heure, dégraiflez-le & y ajoutez deux 
bonnes cuillerées de coulis, ce ragoût vous fert 
à garnir routes fortes d'entrées de viande & de 
tourtes; fi c’eft pour tourte il faut faire la fauce 
un peu plus grande , ce ragoût vous fert aufh pour 
entre-mets, pour lors il faut deux ris, & à la place 
du coulis vous y mettez une liaifon de trois pate 29 
mes d'œufs délayés avec de la crême, & dégraiffez 
oins le ragoüt, faites lier fur le feu fans qu’il 
ouille, crainte qu'il ne tourne; fervez à courte 
fauce ; & y ajoutez un petit filer de vinaigre s’il 
n'a point aflez d'acide, 


| Da rognon de Veau, il tient à la longe. 


Quand ileft cuit à la broche, on s’en fertà 
aire des farces, vous lehachez avec la graifle, & 
éttez perl, ciboule, champignons hachés fépa- 
ément, vous liez cette farce avec des jaunes 
‘œufs, & l’affaifonnez de bon goût, 
Vous vous fervez de cette farce à faire des rôties 
etonrtes , des cannelons, & pour les \ragoûts où 
ous avez befoin de farce; vous en faites aufli des 
pmelettes.…. 
| Longe de Vean de plufieurs facons. 
FE longe de veau fe fert pour groffe piece de Gi 

ilieu, Entrée, 
| Faites-la cuireila broche enveloppée de papier, 
|: Quand elle eft bien cuite, fervez deflous une 


Û 


uez le deflus de petit lard, fervez avec 12 même 
auce. 7 


Le caf; fe prépare de même facon, 


F: 
: ' 
Les 
s 
dt 


E. Où pour le mieux, fivous voulez, pi- 
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ER | Cafi de Veau à MiCréme. 

y - ke 
Veau. Mettez dans un vaiffleau jufte à la grandeur: 
du cafi, une pinte de lait, avec un bon mers: 
ceau de beurre manié de farine, deux goufles: 
Grofe d'ail , quatre échalotes ;perfil, ciboule entiere 
Entrée. une feuille de Haurier, chym, bañlic, quatre 
clous de girofle, deux oignons en tranches, fels, 
poivre; faites tiédir cette marinade , & la re= 
amuez fur le feu jufqu'à ce que Je beurre foftt 
fondu, ôtez la du feu pour y mettre le ca fi ‘8x 
lui faire prendre goût pendant douze heures , en** 
fuite vous l'égouttez:& bien efluyez, couvrez-Îm 
de papier bien beurté, faites le cuire à la broche: 
£ervez-le avec une fauce piquante de cette façon :: 
Paifez fur le feu deux otgnohs en tranches avéte 
un morceau de beurre ; quand al eft bien coloré: 
mettez-y une pincééde farine, mouillez avec dùi 
bouillon, deux cuillerées de vinaigre, un verte dit 
coulis, fel, poivre, faites bouillir un quan 
d'heure, degräiflez-la, & la paflèz au taniis.Ser ve 

defflous le caf. | | 
La longe & le cuïffeau fe-préparent de même, 1! 
cette différence que le dernier il faut le larder di 


gros lard. 


| C'Afi glacé. . 
. LI L 
Entrée. Pour le glacer vous le piquez de petit ard & ll 
faités cuire de la même façon que le fricandeaa 
Ja bourgeoife , page 108. » 
Cat à La danbe. 

Entre. Vous l'affaifonnez & faites cuire comme || 
mets  dindon à la daube, Toutes fortes de daubesife foi 
froid de même, 

Cafi à l'étonffade. # 
Entrée On le met comme la ruelle de veau enti 
cu En- deux plats, pag. 108. Si vous voulez le: fervr 


Lo. froid, vous n'y mertrez point de coulis, & rédu 
e £ É 


SOBRGEOTSE - 
_fez la fauce très-courte pour qu'elle fe mette en ne 
gelée, : : Du 
LA À Veau. 
Poitrine de Vrau de différentes facons, N 


Elle fe met en fricaflée de poulets’, vous lacou- Entrée, 
Pez par morceaux que vous faites dévorger dans 
de l'eau & la faites blanchir, paflez-la frite feu 
avec un morceau de beurre, un bouquet garni, 
des champignons »Mettez-y une pincée de farine, 
“& mouillez de bouillon, 


re 


Quand elle eft cuite & dégraiflée , liez - la de 
trois jaunes d'œufs délayés avec un peu de lait, 
mertez un filer de verjus en fervant. 

Elle [e met auf aux choux avec petit lard ; vous 
la coupez parmorceaux & la faites blanchir. 

Faites aufli blanchir un chou & un morceau de 
petit lard coupé en tranches tenant à la couenne 2 
vous ficelez après chacun à fon particulier, & 
faites Cuire le tout enfemble avec bon bouillon . 
ny mettez point de {el, par rapport au petit : 
lard. | 

Quand le tout eft cuit, retirez le éhou & la 
viande que vous dreflez dans la terrine que vous 
devez fervir ; dégraiflez-le bouillon où vous avez 
fait cuire la viande, mettez-y un peu de coulis, 
& faites réduire la fauce fi élle eft trop longue, 
goûtez fi elle eféde bon goût, & fervez dans la 
terrine fur la viande. 

Vous pouvez auf la férvir en fricandean, ou 
| cuite à la braife, avec un ragoût de pointés d’af- 
| perges : Les rendrons font excellens aux petits 
| pois. 1 
| Vous coupez les tendrons que vous faites blan- 
|chir, & mettez dans une cafferole avecles petits 
| pois , un morceau de eurre., un bouquet, paffez- 
a fur le feu & mouillez de bon bouillon ; ajou- 
| 
| 


Entrées 


s ne 
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tez-y un peu de coulis. 


de fel, & gros comme une noifette de fucre, fer- 
| vez à courte fauce. 


FR E « 


|. Quand wous êtes prêt à fervir mettez-y un peu 


| 
| 
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Poitrine de Veau au roux. 


Prenez une poitrine de veau que vous coupez: 
par morceaux COMME ja précédente, ou la laiffez: 
entiere, vous faites un roux avec un petit mor-- 
ceau de beurre, une cuillerée de farine; quandi 
ileftroux de belle couleur, mertez-y une chopines 
d’eau ou du bouillon, & enfuite le veau que 
vous faites cuire à petit feu , aflaifonné de fel,, 
poivre ,un bouquet garni, une derni- cuillerée der 
vinaigre ; quand la viande eff cuite, dégraiffez læ 

fauce, fervez à courte fance. 

Tous les autres morceaux peuvent s'accommos- 
der de même roux. 

Les Pigeons au roux fe font de la même façon:. 

Elle fe fert auffi marinée frite, vous la coupez 
par morceaux de la largeur d'un doigt , vous mett: 
tez dans une cafferole un petit norceau de beutree 
que vous maniez avec une cuillerée de farine: 
mettez fel , poivre, vinaigre ; erfil, ciboule , 
thym, laurier, bafilic, trois oe de girofle 
oignons , racines, de l'eau, faires tiédir la mardi 
nade {ur le feu, en la remuant fans cefle , vous || 
mettez enfuite la viande pour la faire tremper 
deux ou trois heures, vous la retirez après poui 
l'effayer & la fariner , faices-la frire; quand ellil 
eft cuite, vous fervez garni deperfil frit : touter 
fortes de marinades fe font de la même façon 
comme celles de poulets, lapereaux, &c. après lee 
avoir coupés par membres, | 


Te ndrons de Vean au Verd prez, 


Prenez une poitrine de veau & en coupez lee 
tendrons en morceaux égaux de largeur d’un doig} 
faites-les blanchir un moment à l'eau bouillantee 
mettez-les dans une cafferole avec un morceaa 
de beurre , un bouquet de perfil, ciboule, deui 
clous de girofle, une demi-feuille de lauriert 
thym, bañlic , une gouffe d'ail, paffez-les fur !| 
feu & y mettez une ‘bonne pincée de farines 


2 Ÿ = 
= ju 
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mouillez avec du bouillon , affaifonnez de fel, mm» 
| gros poivre, faites bouillir à petit feu jufqu'ace Pe 
que les tendrons foient cuits, & qu'il ne refte 
prefque plus de fauce , ne dégraiffez qu’à moitié, 
prenez deux poignées d'ofeille , ôtez-en les 
queues , lavez-la bien, preffez:la fort pour quil 
ne refte point d'eau, mettez-la dans un mortier 
pour la piler très-fin, enfuite vous la preflez 
très-fort pour en tirer au moins un demi-verre 
| de-jus, pañlez - le au tamis & vous en fervez 
| pour délayer trois jaunes d'œufs , mettez cette 
| iaifon dans les tendrons , faites lier fur le feu 

fans bouillir comme une fricaflée de poulets; fi 
‘la fauce étoit trop liée vous y mettrez un peu de 

bouillon. 


| 
< i 
| 


Poitrine de Veau au bafilic. 


Vous la coupez par morceaux de la largeur Entrée, 
d'un pouce, faites la blanchir un moment à l'eau 
bouillante , & la mettez cuire avec du bouillon, 
un bouquet de perfil , ciboule, une goufle d’ail, 
un peu de thym, laurier, bafilic, deux clous de 
girofle, fel, poivre; quand elle eft cuite, fai- 
tes réduire la fauce jufqu'a ce qu'elle foit pare 
tout attachée à la viande , retirez la viande de la 
caflerole fur une afliette pour la mettre refroidir, 
enfuite vous tremperez chaque morceau dans de 
l'œuf battu comme une omelette, pannez- les à 
mefure avec dela mie de pain, faites-les frire de 
belle couleur, & les fervez garnis de perfil frir, 
|. Vous pouvez faire la même chofe avec une 
| poitrine en ragoût qui a déjà été fervie , & même 
les reftés d'une fricatlée de poulets & de pigeons, 


RE 


| _Poitrine farcie. À 
JI faut qu'elle foit coupée exprès, c'eft:à. Entrée. 

| dire, que toute la peau tienne après la poitrine, 

| alors vous mettez entre la peau & les tendrons 
| telle farce de viande que vous jugerez à propos, 
| coufez la peau pour que la farce ne forte pas, 
| vous la ferez cuire à la broche ou à la braife, 
| E 3 
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fervez-la avec telle fauce ou ragoût de légumes 
que vous voudrez , comme à la farce, aux laitues, 
aux petits pois , aux cornichons, aux racines, &c, 


Poitrine à l’ Allemande. ï 


Après lavoir fait blanchir vous la mettez cuire 
entiere avec un peu de bouillon, un demi verre 
de vin blanc , un bouquet garni de fines herbes, 
fel, poivre ; quand elle eft cuire , vous la dreffez 
fur le plat , & renverfez la peau fur les éôtes pour 
laiffer les tendrons à découvert , verfez par deffus 
une fauce à l'Allemande qui fe fait avec un peu de _ 
coulis, capres, anchois, deux foies de volailles 
cuits , perfil blanchi, une échalote, le tout haché 
trés-fin, faites bouillir un inftant & y mettez un 
peu de gros poivre. à 

Si vous voulez une fauce plus fimple, prenez 
Ja cuiffon de la poitrine que vous décraiflez & 
paflez au tamis , mettez-y gros comme une noix 
de bon beurre manié de farine , avec une pincée 
de perfil blanchi & haché, faites lier fur le feu, 

Tendrons de poitrine à l' Allemande, 

Après les avoir coupés par morceaux, faites 
les blanchir un inftant à l’eau bouillante, & les 
mettez après dans une cafferole pour les faire 
cuire de la même façon qu'une fricaflée de pou- 
lets ; lorfque vous êtes prêt à fervir, que la Hiaï- 
fon eftfaite, vous y mettez une pincée de perf 
blanchi haché très-fin. Le | 

Poitrine à La braile. 

Il faut la faire cuire dans une bonne braife bien: 
aflaifonnée, & vous la fervez avec telle fauce ou 
ragoût que vous jugez à propos, | 

Poitrine au conlis de lentilles on coulis de pois. 


Coupez une poitrine de veau par morceaux de 
la longueur d’un doigt, faites-la blanchir & 
cuire avec du bon bouillon , une demi-livre de 


petit lard coupé en tranches, un bouquetde fines 


| 
| 
| 
! 


.q 
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herbes, une goufle d'ail, peu de fel.; pendant mms 


welle cuit vous faites aufli cuire un demi-litron 


de lentilles ou de pois fecs avec de l'eau ou du 


bouillon ; quandils font bien cuits vous les paf- 
fez en purée au travers d’une étamine, fi c'eft 
une purée de pois, avant que de les pafler vous 


aurez une poignée d'épinards cuits à l'eau, ptef- 
| fés & pilés, que vous mettez dans les pois pour 


que la purce en foit verte, & les pafferez enfuite 


en les mouillant avec la cuiflon destendrons pour 


_ donner du corps àla purée ; après vous mettrez 


Du 
Veau, 


les tendrons & le petit lard dans la purée , faites 


réduire fur le feu ; fi la purée éroit trop claire, 
{ervez dans une terrine. 


Côtelettes de Veau à la Lyonnoile. 
Prenez un carré de veau, que vous coupez par 


| côtelettes, après les avoir appropriées, vous les 
| Jardez d’anchois, de lard & de cornichons, af 
| faifonnez de fel & de gros poivre, faites-lés ma- 


riner avec de l’huile, peu defel, & gros poivre, 
erfil, ciboule, échalote, faites-les cuire à petit 
Eu dans leur marinade , entre deux bardes de 
lard ; quand elles font cuites , fervez-les avec une 
fauce de cette facon: mettez dans une cafferole, 
perfil, ciboule , échalote ; le tout haché, fel, 
gros poivre , deux pains de beurre de Vambre ma- 
piés avec une pincée de farine, une cuillerée 
d'huile fine, deux cuillerées de bon bouillon : 
faites lier la fauce fur Le feu, en fervant mettez-ÿ 
-un jus de citron. ( 
Cotelettes de Veau grillées. 

Coupez un carré de veau en côtelettes & les 
‘parez proprement fans être trop longues , mettez- 
les mariner une heure avec fel, gros poivre 


. champignons, perfil, ciboule , une petite pointe 


d'ail, du beurre un peu chaud; enfuite vous faites 
tenir la marinade après les côteletres en les pan- 
nant avec de la mie de pain, mettez-les griller à 


Entsée, ; 


Horse 
d'œuvre 


, ou En 


trées 


en 


perit feu en Les arrofant avec le reftant de lamæ 


E 4 


Ca 
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mé tinade ; quand elles feront cuites de belle couleuf,. 
Du  fervez deflous une fauce d'un jus clair avec deux: 


Veau. cuillerées de verius, fel , gros poivre, vous pous: 
vez encore les fervir fans fauce. 


Côteleites de Veau au petit lard. 


Entrée, Prenez un quarteron de petit lard bien entre- 
Jlardé , coupez le par tranches & le mettez dans 
une caflerole avec un morceau de beurre gros 
comme la moitié d’un œuf, faites un peu rifloler 
le lard & y mettez des côtelettes de veau pour les 
y faire cuire en les riflolant à petit feu avec lé 
beurre, ayez foin de:les retourner de tems en, 
tems juiqu'à ce qu'elles foïent cuites, ôrez - jes 
de Ja cafferole avec le peut lard pour les mettre 
far une aflette, Ôrez la moitié dela grâifle , & 
mettez dans la caflerole deux échalottes, une. 
pincée de perfil haché, peu de fei, gros poivre , 
mouillez avec un demi-verre de vin blanc & au- 
tant de bouil'on ou de l'eau, faires bouillir & 
réduire à moitié, remettez-y les côtelettes avec 
Je perit lard & une liaifon de trois jaunes d'œufs 
délayés avec deux cuillerées de bouillon , faites 
lier fur le feu fans bouillir , en feryant mettez-y 
un filet de vinaigre, SEC 


Coteleites de Veau marinées. 


Entrée. Coupez un carré de veau par côtes, faites-les: 
mariner pendant deux heures avectrois cuillerées 
| de vinaigre, un demi fetier d'eau, fel, poivre 
deux goufles d'ail, deux échalotes , une feuille des 
À lautier, thym, bafilic, trois clous de girofle, 
_ perfif & ciboule ; après vous les évouttez, effuyez 
& farinez; faites-les frire dans une friture . 
neuve, fervez garni de perfil frit; fi la friture eft 
viciile, il faut faire la marinade moins forte, & 
les faire cuire dedäns jufqu'à ce qu'il ne refte 
| point de fauce, Ôrez tous les ingrédiens qui ont 
fervi a donner du goût; farinez les côtelettes & 
les faites frire. Cette derniere façon ne £ pratique, 


EN 
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que parce qu'elles fe noirciflent avant que d'être … 
cuites quand la friture eft vieille, Du 
| Cofeleïtes en Poirés. | Veau. 
Il faut les aouper très-épaiffes & faire un trou Eatrée. 
du côté de la côte, que vous agrandiffez avec le 
doigt pour y mettre un peu de falpicon que vous 
faites avec un ris de veau blanchi, coupé en 
petit dez avec du petit lard coupé de même & 
manié avec du perl, ciboule, échalotes & cham- 
| pignons hachés, fel, gros poivre : coufez les cO- 
| téletres pour que le ragoût ne forte pas , & les 
| mettez cuire dans une caflerole avecbarde de lard, 
| un peu de bouillon, un demi- verre de vin blanc ; 
| quand elles font cuites il faut les drefler fur le 
plat la côte en l'air, paflez la fauce au tamis après 
l'avoir dégraiffée, mettez y un peu de coulis pour 1 
la lier. S:rvez fur les côcelettes. ; 


Cotelettes en papillotes, 


Coupez Les côtelettes un peu minces & Îles Entrée 
| mettez dans des carrés de papier blanc , avec fel , ou hors- 
| poivre, perfil, ciboule, champignons , échalo- d'œuvres 
| tes, le tout haché très-fin, avec de l'huile ou du | 
| beurre, tortillez le papier autour de la côtelette 
| & laiffez fortir le bout, beurrez le papier en de- 
| hors, faires les cuire à petit feu [ur le gril après 
| avoir mis une feuille de papier beurrée deffous 
les côtelettes , fervez avec le papier qui les en- 
| veloppe. | 
| « Filet de Venu tôt fait. 

Prenez du veau cuit à la broche que vous cou- 
pez en filets le plus mince que vous pouvez, met- 
| tez-les dans une cafferoleavec perfil, ciboule, une 
pointe d'ail, échalote , le tout haché, fel, gros 
| poivre, deux pains de beurre de Vambre, un 
| demi-verre d'huile fine, remuez le tout enfemble 
|: far le fea jufqu'à ce que la fance foit bien liée 
| fans que l'huile paroïffe ; en fervant un jus de ci- 
| tron; ce ragoût doit être mangé dans le moment, 
| parce que la fauce fc tourneroit en huile, 


Entrée: 


ES 


Le 


z 
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TE _ Ruelle de Venu à la couenne, 
2 
Veau.  Prénez de [a ruelle de veau , que vous coupez 
Entrée, Par morceaux en tranches & les piquez de lard, 
affaifonnez de fel, gros poivre , perhl, ciboule, 
échalotte., une pointe d’ail, le tout haché, pre- 
nez de la couenne de lard nouveau qui ne nte 
rien , coupez-la par morceaux, mettez dans une 
terrine un lit de tranches de veau & un lit de 
couennes , continuez jufqu'à la fin , mettez en- 
fuite un demi verre d’eau & autant d'eau-de-vie , 
faites cuire fur des cendres chaudes quatre à cinq 
heures , & fervez comme du bœuf à la mode, 


Ruelle de Veau à la crème. 


Hors. Prenez de la ruelle de veau que vous coupez 

d'œuvre en plufieurs morceaux, de la groffeur de la moi- 

tié d’un œuf, lardez chaque morceau en travers 

avec du gros lard , aflaifonnez de fel, fines épi- 

ces, perfil, ciboule, champignons, le tout haché, 

mettez-les dans une caflerole avec un peu de 

beurre : paflez-les fur le feu & y mettez une bonne 

pincée de farine mouillée avec du bouillon & ua 

verre de vin blanc; faites cuire & réduire à courte 

fauce , en fervant mettez-y une liaifon de trois 

jaunes d'œufs avec de la crême ; faites lier fur le 
É fans bouillir. 

| Pain de Veau. 

Prenez une livre de ruelle de veau, autant de 
graifle de bœuf que vous hachez enfemble , met 
sez-y perfil , ciboule, échalottes , le tout haché, 
Jel, poivre, deux œufs cruds entiers, un poinçoæ 
de crème, foncez une A ne avec des. 
bardes de lard, mettez votre farce dedans ; fi vous 
avez un ragoût de viande, ou de légumes qui 
foit cuit & refroidi, vous pouvez le mettre dans 
le milieu de la farce ; couvrez la barde de lard & 
faites cuire au four ; quand il efticuit, retirez-le 
en douceur dedans la paupetogniere pour ne la 
pas rompre, faites un trou dans le milieu pour y 
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mettre une bonne fauce claire & un peu piquante, mms 


Pauprttes, Peau. 


Vous coupez des tranches de veau de largeur Hors. 
de deux doigts & longues au moins de trois ,vous d'œuvre 
les applatiflez avec le couperet pour qu’elles ne onu En 
foient pas plus épaiff.s qu’un petit écu , mettez tées 
fur chaque tranche de la farce de telle viande que 
vous voudrez , ou bien un godiveau que vous 


|: faites avec un peu de ruelle de veau, autant de 


DR CR RE 


graiite de bœuf , un peu de perfil, ciboule, une 
échalote ; lorfque le tout eft haché très-fin , vous 
y mettez deux jaunes d’œnfs, une demi- cuillerée 
à bouche d’eau-de-vie, fel , poivre, étendez-la 
fur les paupiettes & les roulez , mettez furchaque 
paupiette une barde de lard & les ficeiez , faites- 
les cuire à ia broche enveloppées de papier ; quand 
elles feront cuites pannez les deflus de bardes , 
& leur faites prendre une belle couleur dorée avec 
un feu clair , fervez une faucé d’un jus clair affai- 
fonnée de bon goût, 
Paspiettes à la braile. 
Faites vos paupiettes de Ja même façon que fes Hors 
précédentes , à cette différence que vous n'y met- d'œuvre 


tez point de bardes de lard deffus, vous les met- ou En- | 


tez dans le fond d'une cafferole , arrangez vos 1 


paupiettes fur les bardes , faïtes-les cuire à très- 
petit feu avec un demi-verre de vin blanc & au- 
tant de bouillon , un peu de fel , gros poivre, la 
cuiffon faite , dreffez-les dans le plat que vous de- : 
vez fervir, dégraiffez la fauce de leur cuifon , paf- 
fez-la au tamis , & la fervez deflus, 
Brezoiles, à 

Coupez de la ruelle de veau le plus mince que Hotte 
vous pouvez , de la largeur d'un doigt & fufi- d’œuvra 
famment pour garnir le plat que vous devez fer- ©" Eur 
vit, ayez du perfil, ciboule, échalotes hachés on 
rrés-fin , prenez une caflerole, mettez dens le 
fond un peu d'huile ou du beurre , avec de fines 


L€ 
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mm. herb:s hachées, fel, gros poivre, arrangez def- 
Du fus un:lit de rouelle de veau mince, après vous 
recommencez à mettre des fines herbes, du beurre 
. ou d: l'huile, fel, gros poivre; remettez dela 
roue:le de veau deffus,& continuez de cette façon 
et définition , couvrez le deflus avec des 


vrez la cafferole, faite, cuire à trés-petit feu fur 
de la cendre chaude pendant une heure & demie: 
àla moitié de la cuiflon vous y mettrez un demi- 
verre de vin blanc, quand elles feront cuites vous. 


graiflée. 

| (Noix de Veau en caifles. : 
mors Coupez de la rouelle de veau de l'épaiffeur d'un 
d'œuvre bon pouce, de même grandeur que pour des fri- 


trée. grandeur que vous avez de viande , beurrez-la 
| ar tout en dehors , mettez-y dedans votre viande 
ave de l'huile ou du beurre, perfil, ciboule, écha- 
lotes , champignons , le tout haché très-fin, fe, 
gros poivre , mettez votre caille fur le gril avec 
une feuille de papier beurrée deffous pour les 
faire cuire fur un crés-petit feu, ou une cendre 
chaude , crainte que le papier ne brüle; fi le feu 


ele, lorfque la viande eft cuite d’un côté vous 
L retournez de l’autre ; fervez avec la caifle de 
papier, après y avoir mis pa:-deflus, bien légé-. 
rement, un filer de vinaigre blanc. 


G Nvix de Veau à La Chantilli. 


| Elles fe font en coupant de la rouelle de veau de 
la même façon que pour les paupietres, à cette 
ou En- d'fférence qu'il ne faut point de farce , vous les 
trée.  aflaifonnez d'huile, fel, gros poivre, perfil, ci- 
| boule , échaiutes , champignons , le tout haché, 
roulez-les & les enfilez dans un hatelet ; faites- 
les cuire à a broche ; vous les fervirez avec une 
fauce claire aflaifonnée d’un bon goût, S 


+ 
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ardes de lard ou une feuille de papierblanc, cow 


les fervirez avec le fond de leur fauce bien dé-. 


ou  En- candeaux , faites une caifle de papier blanc de la 


étoit trop fort vous l’abattrez un peu avec la 


& 
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Se 
Fi Ujage du cuiffenu de Veau. : 

 Lecuiffeau qui comprend la rouelle &le jarret,  Feaxi 


eft pour ainfi dire l'ame de la Cuifine, puifque 
l'on tire avec, 


Le jus de Veau, Le coulis de Bécaffes 
Les reftaurans , Et toutes fortes de fau- 
Les coulis Bourgeois, ces. | 
Les coulis de perdrix, | 
Corne : à 
| Sauce au Brochet. Er toutes fortés de pe- 
| Sauce à la Carpe. tites fauces dans le 
Sauce à l’Anguiile. goût nouveau, 


A donner du corps à plufieurs petites braifes , 
| À faire d:s farces, & des pâtés gros & petits » 
| beaucoup d'entrées de différentes façons, 
| Le jatret fe met à la boiteufe, & fert aufñfi à 
| faire de la gelée de viande pour les malades. 
Coulis Bourgeois € aurres. 

Pour faire les coulis Bourgeois, mettez dans 
le fond d'une caflerole dé petits morceaux de 
lard, & de la rouelle de veau fuffifamment, fui- 
vant la quantité que vous voalez tirer de coulis. 

Pour le faire bon, mettez une livre pour demi- 
fetier , vous vous réglerez là-deffus, mettez après \ 
deux ou trois oignons , autant de racines ; met- 
| &ez la caflerole bien couverte fur un petit feu’, | 
pour que la viande ait le temps de jeter fonjus, 
faites-la aller enfuite à plus grand feu , jufqu’à ce 
| que la viande foit prête à s'attacher, pour lors 
| Vous la faites aller à petit feu pour que la viande 
| s'attache doucement dans la cafferole, & vous. 
faites un beau gratin. 

Vous retirez enfuite votre viande & vos légu- 
|. mes fur une afliette, & mettez dans la cafferole 
| un morceau de beurre & de farine , fuivant la 

quantité que vous voulez tirer du coulis , péeia 
tune cuillier à bouche pour dermi-ferier, 


a 
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Gommlmm Tournez fur le feu jufqu’a ce que le roux foit 
De beau, & vous mouillerez enfuite avec du bouillom 
Veau chaud, | 
- Vous remettrez dedans la viande que vous avez 
tirée , pour la faire cuire encore deux heures à 
” trés-petit feu , dégraiflez fouvent le coulis. 
Quand il fera fini, vous le pafferez à l'écamine 
ou dans un tamis, pour vous en fervir à tout ce 
que vous jugerez à propos. : 
Pour que votre coulis foit bien fait , il doit 
être d’une belle couleur canelle , ni trop clair, ni 
trop épais, & qu'il ne fente point l’attaché; c’eft 
à quoi il Faut s'appliquer; parce qu'un coulis man 
qué fera que vous n'aurez point d'honneur de 
‘votre repas, 
. Voilà la façon de toutes fortes de coulis-que 
vous voudrez faite ; il n°y a que le changement 
de viande que vous mettrez dedans qui en change 
les noms ; #m4is tel coulis que vous tirerez , il faut 
toujours du veau avec. 
Vous faites auffi du jus de veau , en mettant 
dans le fond d’une caflerole un peu de lard, quel: 
ques tranches d'oignons, & des morceaux de veau 
mince par-deflus, & faires-les fuer à très-petit feu, 
attachez enfuite fans être brûlé, & le mouillez 
avec du bouillon , faites-les bouillir une demi- 
heure , enfuite vous le paflerez au tamis, & vous. 
vous en fervirez à ce que vous jugerez à propos. 
Toutes fortes de jus fe font de cette façon. 


Ruelle de Veau entre deux plats. 


Entrée. Vous prenez ua morceau de ruelle de veau le 
à plus épais que vous pourrez pour faire un bon. 

“plat ; lardez-le de’gros lard, avec perfil, ciboule, 
champignons, une pointe d'ail, le tout haché, 

fel , poivre. 

_ Metrezle veau dans une cafferole bien couver-. 

te, fares-le cuire dans fon jus avec un oignon, , 

‘deux racine, 


Quand ik eft cuit à trés-petit feu , désraik 


| 
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fez le peu de fauce qu'il a rendu, & Ïa fervez mme : 
fur votre morceau de veau, Du 

Si vous avez du coulis , vous pouvez en met- : Féau» 
tre dans votre fauce, elle n’en fera que meilleure. 


_ Fricandenn de Vean à la Bourgeoife. 


_ Prenez une tranche de ruelle de veau épaifle Entrée 
de deux doigts, que vous piquez par-deflus avec 
du petit lard , faites-ka blanchir un moment dans 
de l’eau bouillante , & la mettez après cuire avec 
du bouillon, un bouquet garni. - 

Quand elle eft cuite, retirez la de la cafferole 
pour bien dégraiffer la fauce, paflez cette fauce, 
dans une autre caflerole avec un tamis ; vous la 
ferez après réduire fur le feu, jufqu’a ce qu'il n'y 
en ait prefque plus. 

Vous y mettrez après votre fricandeau pour le 
glacer. 
_ Quand il fera bien glacé du côté du lard, dref- | 
fez le fur le plat que vous devez fervir ; déra- 4 
chez fur le feu ce qui eft dans la cafferole , en y 
mettant un peu de coulis & très-peu de bouillon ; 
goûtez fi cette fauce eft de bon goût , & fervez 
Ideffous le fricandeau. 
Toutes fortes de fricandeaux fe font de même. 


| Noix de Venu aux truffes à la bonne femme. 

| Prenez trois noix de veau que vous uniflez en Entrées 
(ôtant légérement la viande qui empêche la bonne | 
mine , il faut les larder par-tout avec des lardons 

de lard & des truffes, tous les deux maniés enfem- 

ble , avec du fel fin; perfil, ciboule hachés , & 
truffes hachées; faites-les cuire avec bon bouillon, 

| Quand elles font cuites & la fauce bien dégraif- 

ie, mertez-y deux cuillerées dejcoulis : faites ré- 

\duire la fauce , qu'elle ne {oit ni trop courte ni 

trop longue, & la ferve#fur léslnoix de veau. 

La Gelée pour les Malades. 

Mettez dans une marmite , une poule que 

Nous avez flambée, vuidée & pluchée ; un jaret : 


\ 
il 
ÿ 
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, ww de veau d'environ une livre & demi, & deux pin- 
Du tes d’eau , faites-les bouillir & bien écumer ; en- 
Peau. fuite vous ferez bouiliir à très-petit feu pendant 
trois heures , dégraiflez bien votre bouillon &le 
paflez dans un tamis ferré, mettez-le dans une 
cafferole fur un bon fourneau , avec une tranche 
kde citron vert, la peau ôtée ; fi vous n'en avez 
point, vous y mettrez quelques gouttes de vinai- 
gre blanc, un quarteron de fucre , deux ou trois: 
grains de fel, deux pincées de coriandre, un très-. 
petit.morceau de canelle , faites bouillir un quart: 
d'heure, & y mettez trois œufs cafés blancs & 
jaunes avec les coquilles, faires bouillir douce. 
ment en remuant fouvent jufqu'à ce que votre ge 
lée foit claire & réduite à environ trois demie. 
fetiers , vous la pafferez da2s une ferviette blanche: 
mouillée, preflez-la bien pour qu’elle ne fente 
point un goût de leffive & qu'il ne refte point: 
d'eau, mettez votre gelée dans les vaiffeaux où: 
elle doit refter , faites-la prendre dans un endroit 
frais ou fur de la glace. 


Epaule de Veau , comment l'accommoder. 


Elle fe fert ordinairement cuite à la broche 
dans fon jus, ou une poivrade liée. 


Epaule de Veau à la Bonurgeoife. 


M - Mettez une épaule de veau dans une terrine: 
Fur avec un demi- fetier d’eau, deux cuillerées de: 
so vinaigre, fel, gros, poivre, perfil, ciboule , deux: 
goufles d'ail, une feuille de jaurier, deux oigrons,, 

& deux racines coupées en tranches, trois clous 

de girofle, un morceau de beurre , couvrez la ter. 

rine avec un couvercle & houchez les bords avec! 

de la farine délayée avec un peu d'eau, mettez: 

cuire au four pendant trois heures, enfuite vous! 
dégraiflez la fuce pôur la paffer au tamis ; fer. 

vez fur l'épaule. * 

# Du tcollet de Veau ou Carré. | 


\ 


. Le collet de veau ou carré fe mer de bien desr 


E 
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façons ; vous le coupez par côtes ; Ôtez-en les OS ——mt 


d'en bas; il faut laiffer la côte : vous le fervez 
| « . À 
cuit fur le gril comme les côtelettes de mouton, 


Carré de Veau à la Bourgeoife. 


Coupez une demi- livre de lard en lardons, à& 
les mêlez avec du perfil, ciboule, une petite pointe 
d'ail, le tout haché, une feuille de laurier, 
thym, bafilic haché comme en poudre, fel, gros 
poivre, lerdez avec le tout le filet d’un carré 
‘de veau , après avoir coupé les os qui font au 
bas du filet, mettez-le dans une terrine ou petite 
marmite avec une barde de lard dans le fond, 


Hors 
d'œuvre 


ou En- 


tremetsa 


quelques tranches d'oignons, zeftes de carottes 


: : ÉRa ' 
& panais, faites-le fuer une demi-heure fur un pe- 


tit feu ; enfuite vous le mouillerez avec un verre 
de bouillon, trois cuillerées à bouche d'eau-de- 
vie, faites-le cuire à petit-feu , la cuiflon faite & 
Ja fauce courte , dégraiflez-la pour la fervir fur le 
carré ; fi vous voulez fervir ce carré froid en fa- 
Içon de bœuf à la mode, dreffez-le fur le plat, la 
fauce par-deflus fans la dégraifler, mettez refroi- 
(dir : vous pouvez fervir de la même façon des cô- 
|telettes de veau. 


1%. Carré de veau à la broche aux fines herbes. 


| 

Lardez tout le filer d’un carré de veau après 
Favoir paré proprement, mettez-le dans une rer- 
mine pour le faire mariner trois heures , avec 
perfil, ciboule , un peu de fenouil, champi- 
guons, une feuille de laurier, thym, bafilic, deux 
échalotes, le rout haché très-fin, fel , gros poi- 
wre, miufcide râpée, & un peu d'huile; quand 
il aura pris goût, embrochez le carré, mettez 
|par-deffus tout fon aflzifonnement , & l’envelop- 
6 de deux feuilles de papier blanc bien beur- 
lrées, ficelez de façon que les petites herbes ne 


Entrée; 


|puiflent point fortir, faices-les cuire à petit feu ,: 


cuiffon faite, Ôtez le papier, enlevez avecun 
kouteau toutes les petites herbes qui tiennent aprés 


| 
| 
| (IE N 


ù 


n 
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sm le papier & la viande, pour les mettre dans une: 


Du 


Weaus, verjus , gros comme une noi 


Entrée, 


cafferole ; avec un peu de jus, deux cuillerées de: 
ix de beurre manié: 
avec une pincée de farine, un peu de fel, gross 
poivre , faites lier fur le feu pour fervit deffous le: 
carré.: avant que de lier la fauce , il faut faire fon-- 
dre un peu de beurre & y mêler un jaune d'œuf: 
peur en frotter le deffus du carré & Île panner de: 
mie de pain, faites prendre une belle couleur :: 
vous pouvez encore le fervir fans Être panné fi vous 
êtes indifférent pour la bonne mine. 


Côtelettes de Veau à La poële. 


Il faut couper le collet par côtes , Ôter les os, 
& ne laïffer que la côte. ' 
_ Mettez.les dans une cafferoleavec du lard fondu, 
perfil, ciboule , un peu de truffes, fel, poivre, , 
le tout haché trés-fin ; une tranche de citron la: 
eau ôtée, couvrezavec des bardes de lard, faites: 
Fi cuire à petit feu, fur de la cendre chaude. 
uand elles font cuites , ôtez-les de la caf» 
ferole , effuyez-les de leur graifle, & les drefs: 
fez dans le plat que vous devez fervir, Ôtez lai 
tranche de citron qui eft dans la caflerole, &: 
mettez dedans un peu de coulis, dégraiflez lai 
fauce , mettez-la fur le fu, & la fervez deffus legÿ 


côtelettes. 
Vous pouvez faire plufeurs entrées à la poële de; 


cette façon, ss 
-Côtelettes de Veau à la Cuifiniere. 


Coupez un carré de veau en côtelettes , & lesk 


Entrée : ; 
* appropriez, mettez dans le fond d’une cafferole» 


un quarteron de petit lard coupé en tranches, un 

eu de beurre , & les côtelettes deflus, faites-less 
euire à petit feu dans leur jus en les retournant! 
fouvent ; lorfqu'elles font cuites, vous les dref-k 
fez dans le plat que vous devez fervir , les mor 
ceaux de petit lard lard deffus, Mettez dans la caf=s 
igrole de leur cuifon , une liaifon de trois jaunes 


| 
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œufs, avec du bouillon, du perfil blanchi ha- 
é , une échalote hachée, détachez tout ce qui 
eut tenir à la cafferole, faites lier fur le feu , & 
mettrez après un filet de vinaigre, un peu de 
ros poivre , fervez fur les côtelettes. Vous ÿ 
ettrez un peu de {el s’il en eft befoin, fi le petit 
xd, n’eft point aflez falé, 


| # Côtelettes de Vean an vérd pré. . 


Mettez des côtelettes de yeau dans une caffe- 
ble , avec un morceau de beurre, un bouquet de 
er fil, ciboule , une demi-gouffe d’ail , deux clous 
= girofie , une feuille de laurier , paflez-les fut 
| feu, & y mettez une pincée de farine, mouil- 
z avec du bouillon , un verre de vin blanc, af- 
ifonnez de 
ru & dégraiff a cuifon faire, & courte fauce, 
etrez-y gros comme une noix de bon beurre ma- 
é de farine , avec une bonne pincée de cerfeuil 
ae haché de deux ou trois coups de couteau; 
ite lier la fauce, en fervant un jus de citron, 
u un filet de vinaigre, 


De la moele dite amourrtte. 


| te. 
| La moële que l’on appelle amourette, fe fert 
Larinée & frite pour entremets, Voyez cervelle 
E bœuf fritèé, page 34. | 
| ” 

Queues de Veau de plnfieurs façons.” 


| Elles fe ferventen hauchepot comme la queue 
F bœuf. AU 

| La feule différence eft de mettre vos légumes 
h même temps que la viande , parce que le veau 
left pas dur à cuire. 


Queues de Veau à La Jainte Menehboult, 
fs trois queues de veau que vous coupez 

deux , faites-les blanchir un inftant à l’eau 
buillante, mettez-les dans une petite marmite 
vec du bouillon bien gras , un bouquet de perfil, 
| 


| 


PEL IDE LT TPE CES 


k 


Entrée; 


pures poivre , faites cuire à petit 
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mms ciboule , une gouffe d'ail, trois clous de giroflee 
Du deux échalotes, une feuille de laurier , thym ,baa 
Veau. filic, fel, poivre, un oïgnon , une carotte, ui 
panais , faites bouillir jufqu’à ce qu’elles foiem 

cuites & qu'il refte très-peu de fauce, retirez-ler 

pour les refroidir, pañlez la fauce dans un ramii 

clair pour que la graifle pañle avec, il faut qui 

n'en refte qu'environ un bon demi-verre ,amettezz 

Ja dans une cafferole avec trois jaunes d'œufs dé‘ 

layés avec une bonne pincée de farine, faites-Il 
lier fur le feu qu’elle foit un peu épaifle , enfuitt 
vous y trempez les queues de veau & les panne® 
à mefure avec de la mie de pain; mettez-les fu 
le plat que vous devez fervir, & leur faites prem 
dre couleur deffous un couvercle de tourtiere: 


fervez-les avec une fauce piquanté@omme la pre: 
miere que vous trouverez à l’articledes fauces. 
Préparées de cette façon , vous pouvez les faire 


griller & les fervir avec la même fauce. . 
Queues de Veau aux choux € petit lard. 


Prenez deux queues de veau que vous couper 

Entrée. en deux , faites-les blanchir un inftant avec unt 
demi-livre de petit lard coupé en tranches tenan 

la couenne , après vous ferez aufli blanchir Id 

moitié d’un gros chou coupé en quatre mort 

ceaux ; quand il aura blanchi un quart-d'heure: 
j retirez-le à l’eau fraiche, & le preflez bien, ôter 

les troignons & le ficelez, mettez les queues dan 

une petite marmite avec le petit lard ficelées ; 

les choux , un bouquet de perfil, ciboule , unts 

demi goufle d'ail, trois clous de girofle , un petil 

morceau de mufcade , mouillez avec du bouillon! 

un peu de fel, gros poivre , faites bouillir à petil 

feu jufqu’à ce que les queues foient cuites , rer 

Sa tirez le tout de la marmite pour l'égoutter & efis 
FT fuyer de fa graiffe , dreffez les queues entre-méléess 
ei: "de choux, F. petit lard par-deflus, mettez du couts 

lis ce qu'il en faut pour une fauce dans une cafils 

.  ferole avec un peu de beurre, peu de fel, & gross 


Fe 
ESS 


! 
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ivre, faites lier fur le feu, verfez far les choux = 
la viande , fi vous n'avez point de coulis, pre Du 
z un peu dela cuiffon des choux que vous paf- Veaus 
, au tamis & bien dégraiflée, mettez-la dans 

e cafferole avec un peu de beurre manié de fa- 

ne , faites lier fur le feu ; fivous voulez fervit 

ns une terrine il faut que la” fauce foit plus 

rande. à 

Les quenes de veau fe mettent auffi étant cuites 

a braife comme la langue de bœuf, page 32, 

rec différents ragoûts de légumes. 


| Ca fferole, 


| Faites cuire aux trois quarts une demi-livre dé ptrées 

z , dans une petite marmite avec du bouillon, 

u lard fondu; quand il eft prefque cuit, bien 

pais, &foitgras, mettez-en de l'épaifleur de 

ux écus dans le fond du plat que vous devez 

rvir, qui doit être d'argent, ou d’une fayence 

uiaille au feu, mettez fur le riz celle viandeque 

bus jugérez à propos , ou même plufieurs mê- 

les enfemble, ii faut qu'elles foient cuites dans à 

e bonne braife , & aflaifonnées de bon goût, 
buvrez tout le deffus avec du riz , de façon que 

n ne voie point la viande, uniflez avec un 

uteau, mettez votre plat fur une cendre chaude, 
puvrez avec un couvercle de tourtiere , un bon ë 
la deffus , vous le laifferez jufqu'à ce que le riz 
pit d’une belle couleur dorée; en fervant, vous 
knverfez la graiffe qu’il peut y avoir, & fervirez 
| fec, ou fivous. voulez, vous pouvez mettre 

ne petite fauce dans le fond, Vous pouvez en- 
bre fervir de cette façon toutes fortes de ragoûts 
jui vous ont déjà fervi, pourvu que la fauce en 
Dit trèés- courte. 
| Riffoles. 

Les rifloles fe peuvent faire avec toutes fortes Hors: 
e farces comme celle aux petits pâtés. Vous d'œuvre 
uvez aufh les faire avec des reftes de viande 
ite à la broche que yous coupez en petits mor- 
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ceaux de la groffeur d’un pois, pailez les fur 
Du feu avec un bon morceau de beurre, perfil, « 
Peau. boule hachés, mettez - y une pincée de farine 
mouillez avec ün peu de bouillon , fel, gros pœ 

vre, faités réduire à courte fauce, qu’elle foitt 

liée qu'elle s'attache à la viande, mettez refrow 
dir, faites une pâte avec de la farine, un pee 

de beurre, de l'eau & du fel fin, paitriffez-la 
Fa battez avec le rouleau auffi mince qu’une pier 
de vingt-quatre fols , mettez votre viande des 
fus par petit tas de diftance d’un bon doigred 
un à l'autre, mouillez Ja pâte tout autour c 
la viande, mettez une abaifle de pâte fur la viancd 
pareille à celle de deffous & légérement mouillée 
pose tous les tours avec les doigts pour Ii 
ien coller enfemble , coupez-les enfuiteavec urn 
videlle ou un couteau, faites-les frire jufqu’à ce 
qu'elles foient d’une belle couleur dorée , fervee 
pour hors-d'œuvre, 

Vous pouvez aufli en faire avec un refte € 


hachis, 
Hachis de :toutes fortes de viandes. 
Hors. Prenez telles viandes de boucherie que vou 


S'œuvre voudrez, volaille ou gibier cuit à la broche, 
même de plufieuts mêlées enfemble fi vous n’et 
avéz point affez d'une même forte, hachez-lde 
très-fin , mettez dans une caflerole un morceai 
de beutre, perfil, ciboule, deux échalotes ha 
chées trés-fin, pallez-les fur le feu & y mette 
une pincée de farine, mouillez avec un demil 
verre de bouillon & autant dé jus, fel, Sro0 
poivre ; faites bouillir un quart d'heure , mettezz 
y enfuite la viande pour la faire chauffer fani 
qu'elle bouille, crainte qu’elle ne fe racorniffe: 
ou fivous vouliez qu’elle bouille, au cas qui 
votre viande foir dure, il faut faire bouillir ant 
moins üne heure à très-petit feu , & pour. lier [le 
fauce vous y ajouterez un peu de coulis, fi voui 
h'en avez point vous y méttrez deux pincées di 


= 
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chapelure de pain bien fine ; en fervant le hachis, 
pour la bonne mine, vous y mettrez autoür dés 
croûtons de pain frit comme aux épinards, 


pe CHAPITRE VL ee 


D# Cochon € de fon utilité, 


| # 
TE Cochon eft d'un goût fort dOrCADIe OR Pr 
a ne fauroit travailler la cuifine à fon point die 
fans en faire ufage, cependant j'en uferai peu, PERS 
parce que fa chair eft nourriffante , difficile à di- 
gérer, & lâche le ventre. 

Comme tout fert dans le cochon, j'en ferai un 
petit abrégé pour contenter ceux qui n'en crai- 
gnent point la nourriture, 
| | De la tète de Cochon. 

Elle fe met en hure de fanglier. 

“Faites-la brûler à un feu clair furle fourneau LG'd 
bien ardent, & la frottez à force de bras avec une CEE 


brique , & enfuire avec un couteau. : 
Après qu'elle eft nette, défoffez - la à moitié 
fans Ôter la peau , piquez -la en dedans avèc du 
ros lard ; aflaifonnez de fel, épices mélées , per- 
1, ciboule , champignons , ail, le tout haché, 
| Enveloppez la avec un linge blanc, ficelez-la 
\& la faices cuire dans une bonne braïfe faite avec 
bouillon > Vin rouge, ün gros bouquet garni, Oi- 
(gnons, racines, fel& poivre. 
| Quandelle eft cuite , laiflez-la refroidir dans fa 


Ibraife, & la fervez fur une ferviette pour entre- 


imets du milieu, Elle Je fert encore en ballon. 
| Des oreilles , de la langue € des pieds de Cochon. | 
Les oreilles fe font cuire à la braife , faite ne 


Fee : | 
lcomine celle de la tête , quand elles font cuites °° 
lil faut les panner & les faire griller : fervez-les à 


ec, 
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em L'on en fait aufli des menus droits. Voyez pas: 
Du  Jais de bœuf en menus droits, & les faites dt 
Cochon. même, Elles font encore bonnes falées € fumées. 
Entre. La langue fe met à la braife avec des fauces pis. 
mets.  quantes , & pour Le mieux elle fe mange falée ê&x 
fumée, 
Les pieds s ’accommodent comme les oreilles: 


De la freffure , panne, crépine & boyaux. 


Les bovauüx fervent à faire toutes fortes de bou-- 
E: dins, nd uilles & faucifles, 

La freflure fe peut accommoder de la mêmee 
façon que la freflure de veau, Ro ci-devantt 
page 8 ?. 

- La panne fert à faire du faindoux , des faucif-- 
* fes beaucoup de différentes farces. 

La cr'épine cft utile pour faire des entrées en crés- 
pue pour le lard l'onne PEER s’en pafer à la cuis- 

ine, 


Des jambons , comment les accommoder. 


Fe La cuiffe & l'épaule fe mettent en jambons 14 

il faut les faler & fumer. 
Pour cet effet vous faites une faumure avec du 
fel & du falpêtre & toutes forres d'herbes odori-- 
férantes, comme thym, laurier, bafilic, baume ;, 
marjorlaine, farriettes, génievre, que vous mouille 
lerezavec moitiéeau & moitié lie de vin, laiflezz 
infufer toutes ces hérbes dans la faumure pendant 
vingt-quatre heures, enfuite vous la paflerez au 
clair & mettrez tremper les jambons dedans pers 

dant quinze jours. 

/ Enfuite vous les cirerez dela faumure pour less 
faire égouter , après les avoir bienefluyés , vouss 
les metrez fumer à la cheminée, 

Quandils feront fecs, pour les confetver , vousil 
les frotterez avec de la lie de vin & du vinaigre ss 

Gros & mettez par-deflus de la cendre. 
Entre- Quand vous les voulez faire cuire, vous en ôtezt 
mets. Je mauvais fans rien ôter dela couenne ; faire== 
les: 


a ré TS 
| 

| 

| à 
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Jes défaler dans de l'eau deux où trois jours, 
fuivant qu'ils font nouveaux & que vous lesju- D 
gez aflez défalés , enveloppez- les d'un torchon Cocion. : 
(NE & les mettez dans une marmite pas plus 
large que le jambon, mettez-y deux pintes d’eau 
& autant de vin rouge, racines, oignons, un 
gros bouquet garni de toutes fortes de fines her 
ee faites cuire votre jambon pendant cinq ou 
fif heures à très-petit feu. : 
| Quandileft cuit, laiflez-le refroidir dans fa- 
cuiflon, vous le retirez enfuite & enlevez douce- 
ment la couenne fans ôter de la graiffe; mettez 
par-deflus la graïfle du perfil haché, avec un peu 
de poivre, & après de la chapelure de pain, par- 
Jeflus la pêle rouge , pour que la chapelure s'im- 
pibe un peu dans la graiffe & prenne belle cou- 
eur. 
ervez froid furune ferviette pour gros entremets. 
| Quand les jambons font nouveaux & petits, 
ous pouvez les faire cuire à [a broche & les fervir 
UE ou froids peur entremets, faites attention 


us foient beaucoup plus deflalés pour fa broche 


ue pour la braife, 


La poitrine fe met en petit falé ; le filet, le 
jarré & l’échinée fe mettent en côtelertes ou à la 


roche , avec une fauce à la moutarde ou tagoût 
Ë petits oiznons. 


| De la poitrine, échinée , € carré de Cochon, 
| 
| 


Côtelettes de Porc-frais en ragoñts. 


Coupez-en côtelettes un carré de porc-frais , Entrées 
hettez-les cuire avec un peu de bouillon, un 
jouquet garni, peu de fel, & du poivre, ayez un 

$ de veau que vous faites Dre coupez en 

ros dez , mettez-le dans uñe cafferole avec des 
hampignons, quelques foies de volailles, un peu : 

k beurre, pañlez - les fur le feu , mettez y une 

ane pincée de farine, mouillez moitié bi il 

F 


nr 
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lon ,un vèrre de vin blanc, & du jus ce qu'il eh 
faut pour colorer lé ragoûr, {el, gros poivre, ut 
bouquet de perfil, cibôule, une demi-gouffe d'ail] 
deux clous de girofle, laïflez cuite & réduire à 
courte fauce:, fervez fur lés côtelettes. Vous pot 
vez encore pañfer les côteléttes de la même façorn 
que le ragoût, & quand élles font cuites à plut 

de moitié, vous y metttez leris, foie & champit 
gnons avec e même aflaifonnement. A à 
| 

Comment faire le petit falé de Cochon. 


Toutes fortes d'endtoits du cochon: font boni 
pour faire du petit falé; le filet eft eftimé Ii 
meilleur; vous coupez les morceaux de la grôff 
feur que vous voulez & prenez du fel pilé, fu 
quinze livres mettez une livre de fel, frotter 
votre viande par-tout, mettez-la à mefure dam 
un vaifleau , quand'il eft plein , bouchez-le biet 
de crainte qu'il ne prenne le vent, vous pou 
vous en férvir au bout de cinq ou fix jours; 
vous voulez le-garder Iông-tems , vous y mettre? 
un peu plus de fl ; obfervez, que plus le falé ef 
nouveau, meilleur 1l eft, vous vous en ferves 
enfuite, foit pour manger avec de la purée di 

oi, ou un ragoût de choux, ragoût de légimess 
purée de lentilles , purée de navets ] de telle façon 
que vous le mettiez , ne mettez point de fel dann 
Je ragoût que vous deftinez à manget avec, &! 
votte falé avoit pris trop de fel, faites-le trempe 
dans de l'eau tiede auparavant que de le fais 
cuire, jufqu'à ce qu'il foit au dégré de fel qui 
vous le voulez. 45% 

Comment faire le lard.es le fain-doux. 


Prenez le lard deffus le porc, ne laiflez di 
chair que le moins que vous pouvez, arrangez2 
le far des planches dans la cave & mettez um 
livre de fel pilé fur dix livres de lard , apres l'avot 
frotté de fel par-tout vous le mettrez l’un fui 
l'autre, chair contre chair, Mettez des planches 
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fur le lard & des pierres far les planches pour le 
Charger , afin que le lard en foit plus ferme, vous 
le laiflez au moins quinze jours dans le {el & le 
fufpendez enfuite dans un endroit fec pour le fai e 
fécher. | | 

_ Le fain-doux fe fait aprés avoir épluché la 
panne, c'eft à-dire, Ôtez les peaux qui s’y trou- 
vent, Coupez la panne par petits morceaux, met- 
tez dans un chaudron avec un demi-fetier d'eau À 
lun oignon piqué de clous de girofle , faites-la 
fondre à três-petit feu jufqu’à ce que les grignons 
qui ne { fondent point, commencent à {e colo- 
rer, pour lors vous le retirez du feu & le laifierez 
refroidir à moitié, & le paflerez enfuite dans un 
vaifleau de terre pourle mettre au froid: 


| 


pr 
> 
| 
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nettez-la dans la cafleroie où eft votre oignon 


vec du fang & le quart de crême, aflaifonnez de 
(el fin, épices mêlées , maniez bien le tout en- 
emble & l'entonnez dans des boyaux que vous 
urez coupés auparavant de la longueur que vous 
oulez faire les boudins ,ne les emplfiez point 
ob , de crainte qu'ils ne crevent en cuilanr à 
iicelez les deux bouts de chaque boyiu; vous les 
jaites enfuire cuire dans l'eau bouillante ; il faut 
à quart-d’hsure pour les cuire ; pour voirs'ils 
ont cuits vous en tirerez un avec l’écumoire & 
É piquerez avec une épingle, fi le fang ne fort 
lus, que ce foit de la graille , c'eft une preuve 
u’ils font cuits’, mettez les enfuite refroidir pour 
Fes faire griller quand vous voudrez le fervir. 
| La même façon fe pratique pour fe boudin de 
anglier. 
| Boudin blanc à là Bourgenife. 
| Mettez fur le feu une chopine de bon lait que 
# F à 
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Du vous faites bouillir, & y mattez après uné bonries 
Vochon. poignée de mie de pain, pañlez à la pañloire,, 
Hors faites bouillir le tout enfemble en les tournantt 
d'œuvre fouvent, principalement fur la fin, jufquà ce 
que la mie de pain ait bu tout le lait & qu'elle 

{oit bien épaïfle , mettez-la refroidir, coupez une 

demi - douzaine d'oignons en petits dez & less 

faites cuire à pecit feu fans qu'ils foient coloréss 

avec un morceau de beurre, enfuite vous avez 

une demi-livre de panne hachée que vous mélezz 

avec les oignons, après qu'ils font ôtés du feu,, 
mettez-y aufli la mie de pain avec fix jauness 

d'œufs , un peu plus d’un demi-fetier de crême:i; 

délayez Le tout enfemble, affaifonnez de fel fin., 

fines épices , prenez des boyaux de cochon biern 

Javés, coupez-les de la longueur que vous vou: 

lez faire vos boundips, ne les empliffez qu'aux 

trois quarts, liez le bout, quand ils feront touss 

finis , faices bouillir de l’eau : quand elle bouil! 

lira fort, mettez-y doucement les boudins & less 

faites bouillir jnfqu'à ce qu’ils foient cuits, il né 

faut qu'un quart-d'heure, ce que vous connoîtrez 

en les piquant avec une épingle, il en fortira dé 

Ja oraifle , retirez-les en douceur avec une écux 

moire , mettez - les dans l’eau fraîche, faires-les 
égourter, & les ferez griller dans une caiile der 

papier , enfuite vous les ôtez de la caifle pour lets 

fervir chaudement. | : i 


De la façon d'accommoder le fang de Veau , de Cochon 
Hots= d' Agneau fans faire de bouains. i 
d'œuvre | 


Vous prenez de l'oignon que vous coupez et 
petits dez, que vous faites cuire dans unecafferolil 
fur le fourneau ou dans une poële fur le feul 
avec du beurre ou du fain-doux, tenez vott 
oignon fort gras, quand il eft, cuit metrez-y Al 

Æang , remuez - le doucement fur le feu comm 
vous feriez des œufs brouillés , affaifonnez - Ni 
de fel & de poivre; fi cette façon n'eft poinn 
f appériffante que le boudin, Le goût en ef 
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de même , & fe trouve fait dans le moment fins "à. 
dépenfe. | Du 

à ; Cochon, 
Façons de faire toutes fortes‘de Cervelas, 


| 
| 
| 
| 
| 
| 


Communément l'on prend de la chair de porcEntréss 
a plus cendre & la plus entrelardée, fi vous les 
voulez faire d'autre viande, foit veau, lievre, 
“ou lapin, vous aurez foin que votre viande foit 
‘bien nourrie de lard, vous ptendrez donc la 
viande, felon la quantité de cervelas que vous 
voudrez faire; hachez-la & mettez avec un peu 
| de perfil , ciboule hachés, fel, épices mêlées, 
prenez des boyaux de telle groffeur que vous 
jugerez à propos , empliflez-les des viande & les 
 ficelez par les deux bouts, mettez-les fumer à 
Ta cheminée deux jours, & les faites enfuite cuire 
deux ou trois heures, fuivant leur groffeur , dans 
‘un bouillon fans fel: fi vous voulez faire des 
 cervelas à l'oignon, vous prendrez des oignons 
 fuivant la quantité de viande que vous aurez, 
1} faut les hacher & les faire cuire avec du jard 
| fondu , ou du fain-doux , quand ils font cuitsaux 
trois quarts, vous les mettez avec la viande, & 
finirez vos cervelas comme il ef dicci-devant, fi: 
vous voulez faire des cervelas aux truffes, vous 
hacherez la viande & y mettrez enfuite des truf- 
fes, hachez la quantité que vous jugerez à propos 
fans les faire cuire, & finirez vos cervelas de la 
même façon. | 


Fasons de faire toutes fortes de fauciffes. 


| Prenez de la chair de porc, où il y a plus de . Hofs = 
ras que de maigre hachez-la & mettez-y perfil ,® œuvre 

cibouie hachés , affaifonnez de {el, & fines épi- 

es , entonnez le tout dans des boyaux de veau ou 

de cochon, ficelez les fauciffes de la longueur que 

528 voulez, faites-les griller, vous leur donnez 
e goût que vous jugez à propos, comme truffes, 

Echalotes. Si c'eft aux truffes vous en hachez avec 

la chair, fuivant la quantité que vous voulez, 


\ 
| de 


à 
| 
| 
| 
À 
n 
re 
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mem l'échalotte vous en mettiez très-peu , de-crainte 
Du que le goût ne domine Les fauciffes plattes fe font 
Cochon. de la même façon, à cette différence que vous 

© mettez la viande dans une crépine de porc & les 
grillez de la même façon. 


Andouilles de Cochoz, 


Hors. . Prenez des boyaux gras de cochon, après qu'ils 
d'œuvre feront bien lavés coupez-ies de la longueur que 
vous voulez faire les andouilles, Faites-les trem- 
per dans de l'eau où il y a un quart de vinaigre, 
du thym, laurier , baflic, pour faire perdre leur 
goût de chaircuiterie: vous prenez enfuite une: 
partie de ces boyaux que vous coupez en filets, 
de la panneen filets, des morceaux de porcen. 
filets, affaifonnez le tout en femble avec du {el &: 
fines épices, mêlez avec un peu d’anis , remplife. 
fez enfuite vos boyaux au deux tiers; de crainte: 
qu'ils ne crevent en cuifant: s'ils étoient trop 
. pleins, ficelez-les par les deux bouts, faites-les 
cuire avec moitié eau & moitié lait , fel, thym, 
laurier , bañlic, un peu de panne pour les nour-. 
tir, quand elles font cuites laiflez-les refroidir: 
dans leur cuifon; quand vous les voulez fervir: 
vous les faites griller & les fervez pour hong: 
d'œuvre, 
e Lu Jambon en cincarat. 


Entre. , Prenez du jambon que vous coupez en tran=- 
mets, Ches fort minces, mettez-les dans une cafferole,. 
ou dans une poële avec un peu de gras de jambon 
ou du lard; faites cuire à petit feu. Quand ill 
eft cuit, vous dreflez le jambon dans un plat, &: 
mettez dans la même cafferole un peu d’eau, uni 
filet de vinaigre, & du poivre concaffé , il fautk 
détacher ce qui refte dans la cafferole, en re-- 
muant votre fauce avec une cuiller, & la fervezs 
‘fur le jambon. & 
| D# Cochon de lait. 
. Le cochon de lait fe fait cuire à labrache. 


*, 
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Quand il eft bien échaudé & trouffé , vous es 
jui coupez un peu la peau à la tête, aux épau- Du 
les, & à la cuifle pour que la peau ne fe déchire Cochons 
peiat. ? 
Quand il eft au feu, frottez-le fouvent avec 
ge l'huile pour.que la peau foit croquante ; il faut 
Je manger fortant de la broche, finon la peau fe 
ramollit & n’a plus le même goût. 


Cochon de lait par quartier au Pere Douiller, 


| Faites d’abord nn bon bouillon avec un tru-  Grox 

imeau de bœuf, un jarret de veau & deux pieds, Entre 

‘un bouquet de perfl, ciboule , deux gouffes Lo 
d'ail, crois clous de girofle , la moitié d’une muf- 

cade, oignon, racines : la viande étant, cuite, 

paffez le bouillon au tamis, mettez le cochon de 

lait dans un vaiffeau proportionné à fa grandeur, 

avec quatre groffes écrevilles & le. bouillon que 

vous avez pañlé, ajoutez-y une chopine de vin 

blanc, fel, gros poivre, faites-les cuire pendant 

‘une heure & demie, enfuite vous en paflez la 

 eniffon dans un tamis, dégraiflez-la & ja mettez 

fur un fourneau pour la faire éclaircir comme une 

gelée, en y mettant la moitié d'un citron, la peau 

| ôtée, & fix blancs d'œufs fouertés, avec les coquil- 
kes ; quand elle eft claire & qu'elle a aflez de. 

corps , paifez-la au travers d'une ferviette, mettez 

le cochon de lait dans un vaiflean jufte à fa gran- 

| deur, les quatre écreviffes en deflous , avec des 

| branches, de perfil verd, verfez la gelée fur le co- 

| chon pour le mettre au frais ; quand la gélée e& 

bien prife, vous trempez le cul du vaiffeau dans 

| de l’eau chaude, & le renverfez promptement fur 

le plat que que devez fervir & une fervierte def- 

| fous. | 


0 


Cochon de lait en Blanquette. : 
I] faut prendre les débris d’un cochon de fait Hors: 
que l’on afervi rôti, coupez-les en filets minces, M ru 
| mettez dans une catlerole, gros comme la moitié pur Fa 
| d'un œuf, de bon beurre ,avec des champignons 
F 4 


à 


EE 
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œ——— coupés en filets minces : un bouquet de perfi ;, 
Du ciboule, une gouffe d'ail, deux échalotes, deuxx 
Cochon. (Jous de girofle, la moitié d’une feuille de l'au-- 
rier, thym, bafilic, paflez-les fur le feu , met-- 
tez-y uñe pincée de farine, mouillez avec um 
verre de vin blanc & autant de bouillon , fel, grosi 
poivre, faites bouillir à petit feu & réduire ài 
moitié; Orez le bouquet & y mettez les filets de: 
viande, faites chauffer fans bouillir, enfuite vous: 
y mettez une liaifon de trois jaunes d'œufs dé-. 
fayés avec deux cuillerées à bouche de verjus &: 
autant de bouillon, faites lier fur le feu fans. 
bouillir. Servez chaudemenr. 


Cochon de lait en galentine. 


Gros Quand ifeft bien échaudé il faut Le défoifer à 
Entre. forfait, l’étendre furun linge blanc & mettre def: 
mets fus une bonne farce de viande aflaifonnée de bon 
froid. goût , ‘que vous étendez de l'épaiffeur d’un gros 
écu, mettez fur cette farce une rangée de lardons 
de jambon, une de fard, une de truffes, une de! 
jaunes d'œufs durs, couvrez tous ces lardons avec 
un peu de farce, enfuite vous roulez le cochon 
de lait, en prenant garde de déranger les lardons , 
« enveloppez-le de bardes de lard, & d’une étami- 
M ne, ferrez-le fort avec de la ficelle & le faites cuire 
_ ‘ pendant trois heures avec moitié bouillon & moi 
tié vin blanc, fel, gros poivre, racines, oignons, 
un gros bouquet de perfil, ciboule, échalotes, 
ail, girofle ; thym, laurier, baflic ; qüand il eft 
cuir, laïflez le refroidir dans fa cuionff, & le fer- 
vez froid pour entremets. Toutes fortes de galen< 
tines fe font de même, | 


Cochon de lait à la Lyonnoile. 


Gros- Aprés l'avoir bien échaudé & vuidé, il faut le : 
A défofler à forfait , à la referve de Ja tête & des 
froid, pieds, faites une farce de cette façon; mettez. 
WE dans une cafferole une pinte de bon lait ; quand il 

bout mettez-y près d'une demi-livre de mie de 


| 

| 

5 | 
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pain que vous faites bouillir jufqu’à ce qu'elle ait x 
bu tout le lait & qu'elle foit bien épaille , ayez Du 
foin de la remuer fouvent fur la fin, de crainte Coshom 
qu'elle ne s'attache , mettez-la refroidir, prenez | 
de la ruelle de veau environ une livre & autant de 
graille de bœuf que vous hachez enfemble, & y 
mettez enfuite de la mie de pain, avec perhl, 
ciboule, deux échalotes, champignons, le tout 
haché très-fin, fel, poivre, quatre œufs , blancs 
& jaunes, coupez en gros dez le foie du cochon 
de lait, & prefqu'autant de jambon cru, pour les 
mêler avec la farce , mettez le tout dans le corps 
du cochon ; coufez-le & le retrouffez comme pour 
le mettre à la broche, mettez deffus des bardes 
de lards il faut l'envelopper d'une ferviette, le 
ficel.r & le faire caire comme le précédent; vous 
le fervirez de même fur une ferviette pour enue- 
mets froid. 

| Cochon de lait en paré froid. 

/ Pour faire ce pâté froid vous fuivrez ce qui eff 
expliqué dans l'article des pâtés. 


| + 
! 


Fromage de Cochon, 


| Prenez une tête de cochon bien nétoyée, défof- Css 
ez-la à forfait, levez toute la chair & le lardfans  Eutrew 
ouper la couenne, coupez la chair en filers très- mets 

minces , faites en autant du lard, mettez le mai- froids 

gre à part fur un plat bien étendu & le gras dans 

lun autre , coupez les oreilles auffi en flecs, aflai- 

fonnez le tout des deux côtés avec du felfin, du 

(gros poivre, thym, laurier, bañlic, fix clous de à 

girofle , deux pincées de coriandre, la moitié 

d'une mufcade, le tout haché très fin, deux gouf- 

fes d'ail, quatre échalote#aulli hachées, une 

Idemi-poignée de perfil en feuilles entieres, met- 

(rez la peau de la hure dans une cafferole ronde, ar- 

(rangez tous vos filets de viande en mettantun lit 

|de vinaigre & quelques-tranches de jambon fi vous 

(en avez des feuilles de perfil arrangées. propre- 

(ment, continuez de cette façon jufqu’à la fn, vous 

F: 


> 


4 
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coudrez la couenne en la pliffant comme unee 
D, bourfe, enveloppez-la d’un torchon blanc que 
Cochon, vous ferrerez fort avec de la ficelle; mettez ce 
e fromage dans une marmite jufte à fa grandeur, 
pour le faire cuire pendant fix ou fept heures avec 
du bouillon, une pinte de vin blanc :-0e «TO 
gnon, racine, thym, laurier, bafilic, une gouffes 
d'ail, fel, poivre, lorfqu’il eft cuit, vous l'égout-- 
tez & le mettez dans un vaifleau jufte à {a gran-- 
deur & bien rond, couvrez-le avec un couvercle 
‘& un poids très-lourd deffus pour lui faire pren-- 
de la forme que vous voulez jufqu’à ce qu’il foitt 
froid ; qous le fervirez pour gros entremers. 


CHAPITRE. VII 


De l’Agnean, 


_&Uoïque l'Agneau né foit pas des plus excel. 
De l'A: S@ lens à travailler en cuifine, à caufe de fom 
great goût infipide, parce que c’eft une viande qui n'efit 
point faite, je ne laiflerai pas d'expliquer les difs… 
férentes parties dont.on fait ufage. 
Ifus d'Agneau à la Bourgeoife. 

Sous le nom d’iffus , l'on y comprend Îa têre,, 
le foie, Île cœur, le mou & les pieds. 

Vous Gtez les mâchoires & le mufeau , faites: 
les dégorger dans de l’eau avec le refte de l'ifluss 
coupé par morceaux, faites-les blanchir un mo-- 
ment, & faires cuire à petit feu avec du bouillon, 
un peu de bon beurre, un bouquet garni ,.fel,, 

oivre, + nn | | 

Quand il-eft cuit , délayez trois jaunes d'œufss 
avec un peu de lait, & faites lier votre fauce furr 
le feu , mettez-ÿ après un filet de verjus , dreffezz 
7 ‘la tête dans le plat que vous devez fervir, décou-- 


vrez la cervelle, mettez le reftant autour , & lai 
fauce par-deffus, 


Hors- 
d'œuvre 


A! > res 

Tête d' Agneau We plufieurs fagons. De Pa. 
Vous prenez deux têtes d’agneaux que lecollet gneaux 
renne avec: vous Ôtez les machoires & le mu- 
feau : faites-les blanchir & cuire dans une braife 
blanche , comme aux oreilles de veau , page 87. | 
! Vous la mettez dans une marmite avec dw 4 
bouillon, un gros bouquet garni, fel, poivre, 
racines , oignons , du verjus en grain, ou la moi- 
kié d’un citron coupé en tranches la peau ôtée,, 
faites-les cuire à petit feu, quand elles font cui- 
tes découvrez les cervelles & les dreffez dans le: 
plar que vous devez fervir, & fervez deflus relle 
jauce que vous jugerez à propos, comme fauce à 
l'Efpagnole, fauce à la ravigote, fauce à la poi- 
vrade liée , fauce à [a pluche verte. 
| Ou pour le fimple, vous prenez du houillan' de 
Feur cufon, prenez garde qu'il ne foit trop {alé 
dlélayez-le avec trois jaunes d'œufs, une pincée de: 
perfil haché, faites-les lier fur le feu, & fervez 
(deffus les têtes. 
| Vous pouvez encore à la place de fauce, y met- 
pe un ragoût de côtes, on un falpicon, ou um 
agoüt de truffes, 
| L'on fair auffi des potages à la tête d'agneau, 
[as font au blanc. | | : 
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Quartier d'Agneau , comment le [ervir. 
|de derriere, 
Il fe {ert ordinairement rôti pour un: plat de 
[rot . ; 
.! Vouslefervez auffi en fricandeau, Voyez fricam 
|dean, page 21. ë 
Pour le bien glacer , prenez la glace qui eft dans : 
la cafferode avec le dos d’unecuiller,, & l'étendez 
fur Fagneau. : 
Vous pouvez auf le fervir en fricandeau avec urm 
|gagoürt d'épinars, ou cuit a labraifeavec un ragoût 
de cornichons, 1e 


Le quartier de devant eft plus délicat que celuf 


Loc memes 


AA 


PATES 


FE # | 


-8neale. fe font én metranr les côteletres fur le gril, com 
“+ . me les côtelettes de mouton. 
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Le PA Vous en faites aufh des entrées à l'Angioife, qua 


Er le reffe du quartier vous le faites cuire à H 
broche, | 
Quand il eft froid, vous.en faites un hachii 
& les côrelertes autour. 
Ie quartier de devant fe déguife auf. 4 
Quand il eft cuit à la broche & qu'il a fervr 
déjà fur table, vous le coupez par filets & Ji 
mettez en banquette ou à la bechamel, Voyez cii 
‘aprés, 1 NU 
ne Filets d’Agnean en blanquette, 


‘#5 ï 
l'œuvr | 
RTE a metkz dan cafferole un morceau di 


beurre, des champignons, coupez en filets, ur 
bouquet garni, paflez les fur le feu, & y mettez 
une pincée de farine, mouiïllez avec du bouillon, 
faites cuire les champignons jufqu'à ce quiln'y 
ait plus guere de fauce- + 4 
Mettez dedans les filets d'agneau cuits à lé 
‘broche, coupez en petits morceaux minces > AVEC 
une Haifon de trois jaunes d'œufs délayés avec du 
lait, faites lier la fauce fur le feu fans qu’elle 
bouille, aflaifonneztla de bon goût : mettez de-- 
dans un filet de verjus ou un filet de vinaigre er 
fervant. | | 


nt Filets d'Agnens à la bechamel, 
és au La bechamel n’éft autre chofe que de faire 162 
duire de la crème, jufqu’à ce qu'elle foit affez liéee 
pour faire une fauce, D 
Quand elle commence à s'épaiflir, tournez-[aa 
toujours pour qu'elle ne foit point en grumeaux.. 
Quand vous êtes prêt à fervir, mettez-y less 
filets coupés, comme il eft dit pour la blane- 
guette, faites-les chauffer fans qu'ils bouillene,, 
affailonnez lés de bon goût & les fervez. Toutes 
Jerres de ets à La bechamel fe font de la né pret 
fie 0. | lus | 
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D4 quartier d’ Agneau de derriere, meer 


Le quartier d'agneau de derriere fe met ordi- b Ace 


pairement à la broche , 4} fe mot auffi farci en 
dedans cuit à la braïfe & fervi avec un ragoût 
d'épinars. 

 Cuit & la braife & refroidi, vous en tirez des 


filets, que vous mettrez en blanquette ou à la be- 


_chamel , comme il eft dit ci-devant. 


Ujage des ris d'Agneaux. 
Ils fe ferve 


la même façon que les ris de 


| Sa f : £ 
| veau, Voyez ae veau , page 93. 


RCE RS ue 


Pieds d'Agneaux grAtinés. 


Faites cuire dans une bonne braife une dou- F Entrét 
zaine de pieds d’agneaux , & dix-huit ou vingt mets, 
_petis oignons blancs , faites un petit gratin avec 


de la mie de pain, un peu de fromage rapé , un 
morceau de beurre, trois jaunes d'œufs | mêlez 
Le tout enfemble ; & l'érendez fur le fond du plat 


que vous devez fervir , mettez ce plat fur une 
cendre chaude pour faire cuire & un peu attacher 
ce gratin, dreffez-y deflus les pieds d’agneaux. 


entremélés des petits oignons ; faites encore un 
pe migeoter fur le feu, après vous. en égouttez 
a graiile, & fervez deflus une bonne fauce de 
blond de veau. 

La Langue, les pieds & la queue s'accommo= 
dent comme ceux de mouton. 


RADI TRE. VE 


De la Volaille en général, 


D 
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Œm———— [1 eft tems de pafler préfentement à des viandes 
Du plus délicates. RE CL UE | 
“Poulet. Je commencerai par le poulet , puifqu’il eft le 
_ meilleur pour la fanté , fa chair eft nourriffante 
& facile à digérer , c’eft une des premieres nour. 

ritures en viande que l’on ordonne aux malades. 

. Toure la volaille doit être plumée fi-tôt qu’elle 

eft tuée, il ne la faut point mettre dans l’eau 
chaude pour la plumer, elle fe plume à c ,il ne: 
la faut vuider qu'après qu'ell flambée , vous. 

Ha flambez fur un fourneau umé de char- 


les boyaux, foie & gibier , vous aggrandirez en- 
fuite le trou auprès du croupion , & vuiderez en: 
douceur la volaille pour ne la point déchirer; 
vous aurez foin d’ôter l’amer du foie & le dedans: 
du gigier. Toutes fortes de volailles & de gibiers: 
fe Aambent & vuident de la même façon ; fi c'eft: 
pour rôtir, & fervir pour un plat de rôt , ilne: 
faut point les Aamber : vuidez-les comme je viens: 
de marquer , faites-les refaire fur de la braife 
euyez-les bien avec un torchon, épluchez-les., 
vous les barderez enfuite ou piquerez comme: 
vous. jugerez à propos. 


_. 
La D 
Différentes façons de Poulers, 


Eure, Nous en avons de quatre fortes qui font , lest 
poulets gras , les poulets aux œufs, les poulets) 
à la Reine , & les poulets communs. : 


| UE 5 
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Le poulet à la Reine eft le plus petit & le plus mm 
eftimé. : è Du 
Le poulet aux œufs eft après. … Poulers 
_ Le poulet gras quieft le plus fort, eft très-efti- 

mé, quand il eft choifi bien blanc en chair &en 

graifle. 


Fricaffée de Poulets. 
7. 


Prenez deux poulets communs, bien en chair, Entrées 
que vous flambez , épluchez, & vuidez ; coupez- 
les par membres , & les mettez tremper dans une 
eau un peu tiede pour les faire dégorger , vous y 
mettez aufh les foies après avoir ôté l'amer , les 

igiers que vous fendez pour Ôter ce qui eft de- 
ns , les pattes que vous mettez fur de la braife 
pour Ôter la peau, il faut couper les argots , les 
cous dont vous coupez la moitié de la tête ; vos 
poulets étant bien dégorgés , mettez-les égoutter | 
æ un tamis ou dans une pafloire ; mettez-les 
dans une caflerole avecun morceau de bonbeurre, 
bouquet de perfil, ciboule, une feuille de lau- 
mier , un peu de thym, du baflic , deux clous de . 
irofle , des champignons , une tranche de jara- 
on fi vous en avez, paflez le tout fur un bon few 
ufqu'à ce qu'il n’y ait prefque plus de fauce, 
vous y mettez une bonne pincée de farine, & 
mouiilez avec un peu d'eau chaude , affaifonnez 
de fel, gros poivre , faites cuire & réduire à peu 
de fauce. Lorfque vous êtes prêt à fervir, vous y 
mettez uneliatfon de trois jaunes d'œufs , délayez. 
lavec de la crême ou du lait , faices lier fur le few 
fans faire bouillir, parce que votre fauce tout- 
ineroit , mettez-y un jus de citron, ou un filet de: 
vinaigre , dreffez votre fricaflée, les abatis dans. 
ke fond , les cuifles & les ailes deffus , arrofez par- 
ltout avec la fauce & les champignons. Si vous. 
voulez votre fricaflée d'un plus beau blanc, vous 
De la peau des poulets avant que de les couper 
par membres. | 
|. Vous les mettez aufff au roux avec des culs d’ar- Entrées 


Poulet. ferole avec un morceau de beurre , un bouquet 
garni, & les morceaux d’artichaux, mettez-y Un6e 
pincée de farine; mouillez avec du bouillon, urn 
peu de jus, & un demi-verre de vin blanc ; faite: 
bouillir à petit feu, dégraiffez a fauce. : 

Quand le poulet eft cuit, fervez à courte fauce 
& aflaifonnez d'un bon fel; vous fervez auf 1 


poulets en fricandenn, que vous faites comme les fra 
_cArdeatux de veau, page xr1. 


Fricalée de Poulets à la Bourdois. 


Entrée, La fricaflée de poulets à la Bourdois , fe fait 
. de la même façon que la précédente, à cetre dif£ 
férence, que quand elle eft dreffée far fon plat. 
vous la pannez de mie de pain, mettez fur la mice 
de pain, des petits morceaux de beurre gros comi- 
me un pois; faites prendre une couleur dorées 
deffous un couvercle de tourtiere ow dans urn 
four, fervez chaudement ; cette f:con eft bonne 
pour mafquer une fricailée que l’on a deffervi des 
la table. à | 

Poulet à la Tartare. 


Entrée,  Flambez & vuidez-le , faites le refaire fur le fem 
& le coupez par moitié, caffez lui un peu les os 
& les faites mariner avec du bon beurre frais quéë 
vous faites fondre, mettez avec perfil; ciboule., 
champignons, une pointe d'ail, le tout haché. 
fel, poivre, trempez-le dans le beurre & le pans- 
pez de mie de pain, faites. le griller à perit feu, 
& fervez à fec, ou une bonne petite fauce claire: 


Poulets en caille, 

Ayez deux poulets que vous fambez, vuidezr 

Entrée. 8 troulez les pattes dans.le corps, laiflez les aîless 
& applatiffez un peu les poulets, faites les marie 

ner avec perfl, ciboule, échalote , ail, le tout 
entier; de l'huile fine, fel, gros poivre ; fairess 

une caille de papier, mettez:y les poulers ayegs 


Lis 
| 
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but leur affaifonnement, & les couvrez de bar- 
es de lard & du papier , faites-les cuire à petit 
eu fur le gril ou deffous un couvercle de tour- 
iere, quand ils feront cuits, Ôtez les fines her- 
es & les bardes de lard, fervez dans la caïfle, en 


nettant quelques gouttes de verjus fur les pou- 


ts ; vous pouvez aufh les ôter de la caiffe & les 
-ryir avec la fauce que vous voudrez. 


-Poulers aux Choux-fleurs. 


| Ayez deux moyens poulets affezbons pour être 
uits à la broche, après les avoir flambés, éplu- 
hés & vuidés , ôtez l’amer des foies pour les ha- 
her & les mêler avec un morceau de beurre, 
erfil, ciboule hachés, fel, gros poivre | mettez 
ette petite farce dans le corps, laïffez les pattes 
les trouflez en dindonneau, faires-les refaire 
1r le feu dans une cafferole avec un peu de beurre 
u du fain-doux , enfuite vous les enveloppez 
vec un peu de lard & du papier beurré pour les 
ire cuire à la broche ; la cuifon faite, dreffez- 
ïs dans le plat que vous devez fervir, dreflez 
atour des choux-fleurs bien écoutés , que vous 
urez fait cuire avec de l’eau , un peu de beurre & 
1 fel, verfez deffus une fauce faite avec un peu 
: coulis, gros comme la moitié d'un œuf de 
-urre, fel, gros poivre, faites-la lier furle feu 
ins bouillir, 


Poulets à la poële, 


ù ! 

| Flambez,& épluchez deux moyens poulets, 
Indez-les en deux par le milieu de l’eftomach 1 
hidez-les & les paflez dans une cafferole avec un 
lorceau de beurre, une pointe d'ail, deux écha- 
tes, des champignons , perfil, ciboule, le tout 
ché, mettez-y une pincée de farine, mouillez 
[ec un verre de vin blanc, & autant de bouillon Ë 
ne de fel, gros poivre, faites cuire & 
pre à courte fauce; dégraiflez avant que de 

vir. : 


RE 


PAST IDE 


Entrées 


Entrée: 


Fr  Poulets au fromage. 


re Du 
Poulet, 
Entrée 


Entrée. 
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Flambez & épluchez deux poulets, aprés le 
avoir vuidés & trouffé les pattes dans le corpss 
vous les fendez un peu fur le dos & les applatiffer 
avec le couperet, faites-les revenir dans une cai 
ferole avec un peu de beurre; mouillez avec ui 
demi- verre de vin blanc & autant de bon bouillôm 
mettez-y un bouquet de perfl, ciboule , um 
demi gouffe d'ail, deux clous de girofle, uw 
demi-feuille de laurier, thym, bafilic, peu de fell 
gros poivre, faites cuire une heure à petit feu 
qu'il ne faffe que migeoter , enfuire vous Ôtez lee 
poulets & mettez dans la fauce g'os comme um 
noix de bon beurre, manié d’une bonne pincé£ 
de farine, faites - la Herfur le feu, prenez Il 
plat que vous devez fervir, mettez une partie di 
cette fauce dans le fond, & fur la fauce une pee 
tite poignée de fromage de gruyere rapé , mettee 
les poules deffus, & fur les poulets , vous y mett 
trez le reftant de la fauce, & enfuite autant di 
fromage de gruyere rapé que vous avez mis del 
fous , mettez le plat fur un petit feu doux & um 
couvercle de tourtiere avec du-feu, quand ils fe: 
ront d’une belle couleur dorée & plus de fauce: 
fervez chaudement. Si votre fromage eït fort di 
fel, il n'en faut point mettre dans la cuiffon de 
poulets. : 


Poulets à l'Effragon. 


Faites blanchir un demi - quart d'heure, uni 
bonne pincée de feuilles d’eftragon , retirez-le 
l'eau fraiche , hachez-le fin après l'avoir preffé! 
flambez & épluchez deux poulets, vuidez-les &er 
prenez les foies que vous hachez & les mêlez aves 
un morceau de beurre, le quart de l’eftragon haï 
ché , fel, gros poivre , mettez cette petite farc 
dans le corps des poulets, mettez-les dans un 
caflerole après les avoir trouffés avec leurs al 

our les faire revenir dans de la graifle ou di 
ms , mettez une barde fur l'eftomac & les Re 


| 
| 
| 
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rire à la broche enveloppés de papier ; quand ils 


ront cuits, mettez le refte de l’eftragon haché 
ins une-cafferole, avec deux fois gros comme 
ne noix de bon beurre, manié d'une pincée de 
rine, deux jaunes d'œufs, un demi-verre de jus, 
-ux cuillerées de bouillen , un filet de vinaigre , 


Fee : $ d: 0. 
l , gros poivre, faites lier la fauce fans bouillir, 


: crainte que les œufs ne tournent, Servez fur les 
pulets. bar | 


Poulets er Matelotes. 


Coupez la tête & la queue à une douzaine de 
“its oignons blancs, faites-les blanchir un demi- 
sart-d’heure à l’eau bouillante, retirezAes à l’eau 
aiche pour en ôter la premiere peau, coupez 
-ux moyennes carottes & un panais de la lon- 
1ear de deux doigts & les coupez autour en 
icon de bâton, mettez dans une cafferole un 
rit morceau de beurre avec deux pincées de 
rine, faites rouflir de couleur canelle en tour- 
Lnt fur le feu; mouillez avec un verre de vin 
anc, autant de bouillon, mettez-y les carottes, 
petits oignons, un bouquet de perfil, ciboule, 
me demi-goufle d'ail, deux clous de girofle, une 
uille de laurier , thym, bafilic, fel, gros poi- 
e, faites bouillir à petit feu une demi-heure, 
fuite vous ayez un gros poulet (ou deux petits) 
ne vous flambez, épluchez & vuidez, faites-le 
venir fur le feu & le coupez en quatre , mettez 
dans le ragoût, vous y mettez fi vous voulez, 


û 


| foie, le cou, les aïles & les pattes, faites 

uillir à petit feu pendant une heure ; la cuifon 
ee qu'il y refte peu de fauce, dégraiflez-la & 
mettez une anchois haché, un bonne pincée 
F capres, Servez chaudement. 


|  Poulets à la Jardiniere. 

| Vuidez deux moyens poulets, faites chauffer 
5 pattes pour les éplucher, coupez les argots 
| faites entrer les pattes dans le corps des poulets 
trevenir fur le feu, épluchez-les &-coupez cha- 


Du. 
Poulite 


Entré 


Entrées 


| 


1 
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un peu de jus, trois cuillerées de verjus, fe:l 
gros poivre, un peu de perfil haché, deux jaum 
d'œufs, faites lier fans bouillir. 


Poulets au cerfenil. 


Entrée. Mettez dans une cafferole un peu de beurr 


Entrée, 


_en zeftes , deux oignons en tranches, une gouffili 


avec deux racines, un panais coupé en zeftess 

deux ou trois oignons en tranches, une grof| 
_gouffe d'ail, deux clous de girofle, une feuilil 

de laurier, thym, bafilic, pañlez le tout fur w 

moyen feu jufqu'à ce qu'ils foient un peu coloréss 

enfuite mouillez avec un verre de vin blance 

autant de bouillon, faites cuire à petit feu à 
réduire à moitié, pañlez au tamis, mettez-y ro 
comme la moitié d'un œuf de bon beurre manii 
d'une bonne pincée de farine, avec deux pincéeé 
de cerfeuil haché très-fin, faites lier cette fauce 
fur le feu & la fervez fur des poules cuits à 1! 
broche, 

Poulets au réveil. 


Flambez & épluchez deux poulets | vuidez-lée 
& hachez les foies que vous mêlez avec un mont 
ceau de beurre, perfil, ciboule, deux feuilles d’et 
tragon , deux ou trois branches de cerfeuil, le tou 
haché; fel, gros poivre, farciffez - en les poulett 
& trouflez avec les pattes, faites revenir fur Il 
feu avec un peu de beurre ou de la graïffe du pass 
mettez cuire à la broche enveloppé de lard & di 
papier, mettez dans une cafferole le beurre Leu 
vous à fervi à pafler les poulets avec deux racine! 
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il, deux clous -de girofle, une feuille de lau-: 


r, thym, baflic, pañlez les fur le feu fans les 
lorer, mouillez avec un verre de vin blanc, 
tant de bouillon, faites bouillir à petit feu 
ndant une demi-heure & pañler au tamis, pre- 
z des herbes à fourniture de falade, comme 
ragon , pimprenelle , cerfeuil, civette, creflon 
a noix, de chacun fuivant la force, que tout 
| fafle qu'une demi-poignée que vous hachez 
s-fin, mettez dans la fauce pour le laiffer in- 
fer une demi-heure fur la cendre chaude fans 
uillir, paffez au tamis &-preflez les herbes pour 

faire fortir l’expreflion, mettez dans cette 
ice gros comme deux noix de bon beurre manié 
ine bonne pincée de farine, fel, gros poivre, 


tés lier fur le feu fans bouillir. Servez fur les 


ulets, 
| Poulets an verjus de grains. 
Flambez ; épluchez & vuidez les poulets , far- 


Lez le dedans avec le foie mêlé avec du beurre, 
-fil, ciboule hachés, fel, gros poivre, & faites 


Du. 
Poulets 


Entrée: 


re à la broche ; mettez dans une cafferole un 


u de beurre , avec deux oignons, une goufle 
il, perfl, ciboule, une carote, un panais, 
x clous de girofle; paflez le tout enfemble 
qu'à ce qu'il foient colorés;mettez-y une bonne 
ncée de farine, mouillez avec un verre de bouil- 
h, laiffez cuire & réduire à moitié, paffez au 
mis, prenez une bonne poignée de verjus en 
Rhin bien verd, ôtez-en les pepins & les faites 
| un inftant à l'eau bouillante, retirez les 
ur les égoutter; mettez-les dans la fauce avee 
ux jaunes d'œufs, faites lier fur le feu fans 
luillir en tournant toujours; aufli-tot que la 
hce s'épaiflit, ôtez du feu. Servez fur les poulets, 


à 


oi 


k 


| Poulets à la giblote. 
Coupez-les par membres & les.mettez dans une 


Herole avec les abatis, des champignons, un 


läquet de perl, ciboule, une gouffe d'ail, la 
EE 


| 
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sms moitié d'une feuille de laurier, thym, bafiliie 
Du deux clous de girofle, un peu de beurre, pafle: 
Poule: 1es fur le feu, mettez:y une bonne”/pincée 10 
4 farine , mouillez avec un verre de vin blanc, cd 
bouillon, du jus ce qu'il en faut pour colorer: 
ragoût, fel, gros poivre; faites cuire & réduiree 
courte fauce, 
| : Pouleis aux perits pois. 
> Coupez-les pat membres & les mettez dañs un 
Entrée, Hérole avec.un litron de petits pois, un mco 
ceau de beurre, un bouquet de perfil, ciboulle 
paflez-les fur le feu, mettez-y une bonne pincré 
de farine, mouillez moitié jus, & moitié bouii 
Jon, faites cuire & réduire à courte fauce, . 
mettez du fel qu'un moment avant que de fervii 
un peu de fucre fi vous le voulez. 


Ponlets en hateler. 


in Prenez des poulets rôtis que l’on a deffervi « d 
d'air latablé, vous les coupez par membres & embrec 
ou En. Chez chaque morceau à des hatelers d'argent «0 
érée. de petites brochettes de bois , trempez-les daat 
de l'œuf battu affaifonnés de fel, poivre, perfil 
ciboule hachés, pannez-les & les retrempez dahi 
du beurre ou de l'huile, repannez-les & les fait 
gtiller à petit feu en les arrofant légérement avr 
un peu d'huile; fervez à fec où une fauce claires 


Des Poulets marinés. {il 


‘  Coupez-les par meinbres & les faites marin 
Hors- & frire comme il eft dit pour la poitrine de vez 


d'œuvre 
du Fu page 100. 


trée. Ponlers en pain. 


Potage, Il faut les défoffer à forfait fans percer la peau 
les remplir d’un ragoût de riz de veau , ficelez-lé 
en les arrondiflant & les enveloppez de lard. il 
d’un linge blanc, faites-les cuire avec du vil 
blanc, bon bouillon , un bouquet garni. secte 
avec une fauce à l'Efpagnole, . "à 


| : 1 | » 
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| Poulets à lx [ainte Menehoult. 


| Flambez, vuidez & trouffez les pattes dans le 
brps à deux poulets communs , mettèz-les dans 
ne caflerolé avéc un morceau de beurre, un verré 
= vin blanc, fel, gros poivre, un bouquet de 
etfil, ciboule , une gouffe d'ail, thym, laurier, 


afilic , deux clous de girofle , faits cuire à petit : 


-u & attachez toute la fauce autour dés poulets ; 
hfuite vous trempez les poulets dans de l'œuf 
attu , pannez de mie de pain, .retrempez-les dans 
x beurre & les repannez, faites-les griller d’une 
elle couleur dorée : fervez-les à fec où une fauce 
aire un peu piquante. 


omment fervir les poulets gras aux œufs & à la 
| Reine. 


Ils fe préparent tous dela même façon, & fe, 


rvent- ordinairement pour plat de rôt. 

| Vous les fervez bardés ou piqués, füivant le 
Dût du maître, pour étre cuit à fon point, cela 
 connoît au doigt & à l'œil; quand ils féchiffent 
us le doigt en les câtant à la cuiffe, il eft tems 
+ les retirer du feu. | 
| Pour la couleur il ne la faut ni trop pâle ni 
op colorée. c 

| Toutes fortes de rôts doivent fe faire cuire & 
rnnoître au même dégré de cuiflon , il ne s'agit 
ne du tems qu'il faut de plus au feu fuivant qu'ils 
int durs à cuire, | 
hou le monde fait faire cuire des viandes à la 
loche , & peu réufliffent à les fervir à leur parfait 
fgré de cuiflon, c'eft à quoi l'on doit prendre 
hide , parce. que c’eft de li que dépend une 
trie de la bonté des viandes , comme nuls d'être 
bp mortifiées ou pas aflez, 


Le ER ; 
| Polets en entrée de broche de différentes façons. 


L- | 

|Si vous voulez fervir des poulets gras ou à la 
pue pour enttée , faites-les cuire à la broche dé 
tte façon. 
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Vous les flambez à la flamme d’un fourneau 
vuidez-les, & leur mettez dans le corps un pee 
de lard rapé , & le foie du poulet haché, un pee 
de perfil, ciboule hachés, très-peu de fel , coufesz 
les pour que rien ne forte; faites-les refaire fur | 
feu dans une caflerole avec de la graifle de .! 
marmite , faites?les cuire a la broche, enveloppe 
de lard & de papier; ne les mettez point à un fee 
trop ardent de crainte qu'ils ne colorent, parte 
que les poulets en entrée de broche doivent : 
fervir blancs. es 

Quand vos poulets font cuits , dreflez-les darn 
Je plat que vous devez fervir , & metrez avec telil 
fauce ou ragoût que vous jugerezà propos. 


Comme : 


Sauce à la Ravigote.  capres & anchois. 
Sauce à l'Efpagnole. Sauce à la carpe. 
Sauce à la Sultane, Sauce à l’Italienne. 
Sauce à l’Allemande, Sauce aux petits œufs. 
Sauce à lAngloife. Sauce piquante, 

Sauce blanche ayec Sauce à la Reine, 


Ou toutes fortes de ragoñts , comme 


Aux truffes. ‘ Au concombres. 

Aux moufflerons. Au cardes, 

Aux morilles. Aux écrevifles. ‘ 
Aux petits oignons. Aux piftaches. 

À la pañle-pierre. Aux cornichons. 


Au ragoût de foiegras. Aux huîtres. 
Poulets aux croñtons. 


Prenez un gros poulet ou deux, fuivant |! 
grandeur de votre plat, faites une farce de leur 
ire , & les faites cuire à la broche enveloppé 
de lard & de papier, quand ils font cuits vot 
les fervez avec une fauce faite de certe façon 
Vous prenez un peu d'huile fine, faites-y frise 
deux croûtons de pain proprement. Mertez-lee 
égoutter, & dans certe même huile ‘vous feree 

cui 
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ire deux oignons coupés en filets Quand is mms 
ront.cuits aux trois quarts, vous y ajouterez 2x 
rfil, ciboule, échalote, un foie de volaille, 
tout haché, & moillerez avec un verre de vin 
anc & une bonne cuillerée de coulis, dégrailez 
fauce & l’affaifonnez , de fel & poivre, concaflé, 
ites-la cuire à petit feu un quart d'heure, fer- 
z les poulets & les croûtons à côté. 

| | Ufage du coq € de la poule. 


Ils font tous les deux excellens pour faire de 
pn bouillon, & de la gelée de viande pour les” 
hlades, en mettant un peu de jarret de veau 
ec, & à faire du blanc manger. 

js font auffiexcellens à faire du bon confommé, 
donner du corps à toutes fortes de bonnes 
uces & ragoüts. 


. 
fe: 


| DES DINDONS 
| 
| ET DINDONNEAUX. 

| 

| E Dindonneau fe fert à la broche, piqué où 5 
# bardé pour ua plat de rôt, principalement p,. 

and il eft gras & dans la nouveauté, Dindons 

Quand il eft cuit & refroidi, ce que l'on a & pin 
ffervi de la table vous fert à faire différentes 407" 
trées. 4 HÉREE 
Vous le coupez par filets & le fervez en blan- 

Lette, Voyez agneau en blanquette, page 132. 

Une autrefois à la bechamel. Voyez agneau à 

Ibechamel, page 132. : 
Les cuiffes fe fervent fur Le gril avec une fauce : 
bert. 
1S£ vous voulez mettre un dindonneau en entrée 
lus le préparez pour la ‘broche, comme J'ei 
pliqué ci-devant pour lés pouiets gras. 
Faires-les cuire de la=même façon, & fervez 
Fe les mêmes fauces & ragoirs. 
| r 


Entrées 


G 


PERD TEE CE EE 


e = 


Des 


Dindons 


& pin à la broche que l'on a deffer:i de la table, il: 


don- 
FEUX à 


_ Entrée, 


role 


_perfil, ciboule, champignons, une pointe d'ail 
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Cuifes de Dindons à la crème. 
Si vous vous fervez des cuifles d’un dindon ci 


faut point les larder ; fi elles font crues vous Il 
lardez en travers avec du gros lard, faites-ll 
cuire dans une fainte Menehoult, faite de cett 
façon : mettez dans une cafferole gros comn 
un œuf de beurre manié avec une demi-cuillerr 
de farine, fel, poivré, perfil, ciboule, une gout 
d'ail, deux échalotes, trois clous de girofle, ui 
feuille de laurier, thym, baflic, deux pincée 
de coriandre , un demi-fetier de lait, tournez ff 
le feu juiqu'à ce que cela bouille, mettez-y Il 
cuiffes de dindon & faites bouillir à très-pezt 
feu; quand elles fléchiront deffous les doige 
vous les retlirerez pour les égoutter, prenez 
gras de la fainte Menchoult & y trempez | 
cuifles, pannez-les tout de fuire, faites-les grilll 
à petit feu en les arrofant légérement du reftaa 
du gras où vous les avez trempées, mettez dai 
une caflerole un demi-verre de jus avec de: 
guillerées de verjus,, fel, gros poivre, faitt 
chauffer. Servez deflous les cuiffes. "4 


Dinaon à la poële. 


Ps 


letout haché très-fin; faites-le refaire & le me 
sezdans une autre caflerole avec l’affaifonnemert 
fel, gros poivre, couvrez l'eftomac de bardi 
de lard ; mouillez avec un verre de vin blam 
autant de bouillon , faites cuire à petit  fet 
enfuite vous le dégraiffez& mettez un peu de co) 
lis dans la fauce pour la lier. | 

Les poulets & poulardes fe préparent de mêm 


€ 


Fa 


— 


HOURGEOPSE ap. 
Dindon en galentine. rene, 


ner L . . Des 
_ Flambez & vuidez un gros dindon, défoffez-le ,;,4, 


forfait pour en faire une galentine de la même & 2;,. 
açon qu'il a été dit pour le cochon de lait en don- 
palentine , ci-devant page 128. | neauxe 
+ Gros 
fE . Entre- 
| * Vous le défoffez à forfait fans percerla peau, mets 
levez-en toute la chair que vous coupez pat froid. 


| . Dixdon en balon. me 


filets , & le finifflez comme le fromage de cochon, * Entre 


ci-devant page 129. froid | 

Ur : ) . 1 froid ou 
Si vous voulez le fervir pour entrée, retirez le Ke 

pendant qu'il eft chaud & le fervez avec une bonne 

fauce, 

Dindon roulé. Pa. 


| El faut flamber un dindon & le couper en deux, , 

e défoffer à forfait & mettre fur chaque moitié nie 
une bonne farce de viande, roulez enfuite chaque 
moitié, ficelez les & les faites cuire couvertes 
de bardes de lard avec un verre de vin bläne 
autant de bon bouillon, un bouquet de perfil , 
ciboule , une goufle d'ail, deux clous de girofle, 
un peu de thym, laurier, baflic, fel, poivre, 
deux oignons en tranches, une carote, un panaise 
la cuiflon faite, dégraiflez la fauce & la pañez au 
tamis, mettez-y un peu de coulis pour la lier. 
Dervez fur la vidnte, 29515:,85, AL 

| À la place de cette fauce vous én pouvez met: 
tre une autre, où fel ragoût que vous jugerez à 


(propos, 


Ÿ 
| 


| Abatis de Dindon en fricalée awblanc on auroux. 
|: Prenez un ou deux abatis de‘dindon qui com- 
(prend les aîles , les pattes, Iécou, le foie, le 
Igigier, échaudez le tout & l'épluchez, mertez-le d'œuvres 
dans une cafferole avec un morceau de beurre, 
lun bouquet de perfil sçiboule, une gouffe d'ail, 

Ideux clous de girofle, thym, laurier, baflic, 

|des champignons , paflez léfrout fur le feu & ÿ. 

G 2 
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sm mettez tune bonne pincée de farine, mouillez 
Des avec de l’eau ou du bouillon, aflaifonnez de fel, 
Dindons oros poivte, faites cuire & réduire à courte fauce, , 


: G Di = AN CURRR A + e A j 
ou ‘#7 quand vous êtes prêt à fervir, Ôtez le bouquet, 
neaux,. Mettez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs avec 


_de la crême, faites lier fans bouillir, en fervant, 
un filet de vinaigre ou de verjus, fi vous le 
! mettez au roux, après l'avoir farinée, moutllez, 
moitié bouillon & moitié jus, laiflez réduire al 
courte fauce ; fi vous voulez mettre un abatisaux 
petit pois, mettez-les dans la cafferole pour les 
paffer avec, & un bon morceau de beurre, farinez 
& mouillez moitié bouillon & moitié jus, laiflez 


cuire & réduire à courte fauce. 


Différentes fasons pour accommoder les vieux Din- 
dons, ss 


Ils fervent à faire des daubes, vous les plumez, 

vuidez & trouffez les pattes dans le corps, faites- 
\ les refaire fur la braife, vous les lardez de gros 
© Jardons affaifonnés de fel, poivre, perf}, ciboule, 

ail, échalote , le tout haché. ee 

Mettez-le cuire dans une marmite jufte à fa 
groffeur, mettez-y une chopine de vine blanc, du 
bouillon, racines, oignons , un bouquet garni, 
fel , poivre, faites le cuire à petit feu. 

Quand il eft cuit, pañlez le bouillon au tamis 

_& le faites réduire en glace, que vous mettez 
refroidir, étendez-la fur.le dindon, fi vous en 
avez de refte, mettez-la dans le corps. 

Vous fervez ce dindon dans un plat fur un 
ferviette, garni de perfil verd. 

Vous pouver faite déces dindons des entrées à 
la braife, comme: brefolle ,.fricandeau, des'en- 
trées à la bourgeoife, entre deux plats, comme 
les noix.de veadiss"t 3 ss ei 


Cuilles des Dindons accompagnées. 


Entrée. Faites dégorgerun riz dÉveau & blanchir à l’ean 
bouillante, coupez le en gros dez avec beaucoup 


\ 
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: de champignons coupés aufli en dez ; MAn1CZ-1ES 
” enfemble avec du lard rapé, perfil, ciroule,bañlic, Des 
_ Se le tout haché; fel, gros poivre, deux pindons 
d'jaunes d'œufs ; ayez deux cuiffes de dindons crus, VE 
. bien épluchées & défoffées à forfait à la réferve du peux 
bout de l’os qui joint la patte que vous laffez , 
mettez dans les cuiffes les riz de veau avec leur 
_affaifonnement , coufez les pout que rien ne 
forte, & les faites cuire dans une petite braife 
faites avec un verre de vin blanc, autant de bon 
bouillon , un bouquet de perfil, ciboule, peu de 
fel, couvrez-les de bardes de lard & les faites cuire 
\ ‘ , . M: 
à petit feu , lorfqu’elles font cuites & qu'il refte 
peu de fauce dégraiflez-la, Ôtez les bardes & le 
bouquet, méttez-y deux cuillerées de coulis pour 
fa lier, fvous n'en avez point vous y mettrez 
gros comme une noix de beurre manié avec une 
pincée de farine & un peu de perfil blanchi haché, 
faites lier fur le feu , fervez fur les cuifles avec un 
jus de citron ou un filet de verjus. 


Dindons à lefcalope 


Le dindon dont vous avez ôtez les cuifles pouf Eutrca 
_… Jes préparercomme ileft dit à la façon précédente, 
il vous refte les aîles & l’eftomac pour faire lef- 
calope, la carcafle on la met dans le pot pour la 
manger au gros fel : prenez donc les ailes & les 
cuifles que vous coupez trés-minces en filets & 
les arrangez enfuite dans une cafferole , en faifant 
+ plufeurs couches l'une fur l'autre, il faut affai- 
fonner chaque couche avec du perfil, ciboule, 
‘échalote, bafilic, champignons, le tout haché 
trés-fin, fel, gros poivre, & un peu de bonne 
huile ; couvrez avec quelques bardes de lard; 
faites cuire à petit feu fur de la cendre chaude; à 
moitié dela cuiffon, vous y mettrez un demi- 
verre de vin blanc, rachevez de cuire, & dégraif- 
fez la fauce avant que de la fervir fur les efcalo- 
pes; fi vous avez du coulis, vous en mettrez 
deux cuillerées pour la lier, un jus de citron ou 
un filet de verjus, G 3 


F 
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Dindons 
: &: Din 

don- 
neaux, 


Entrée, 
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Ailerons de Dindons aux petits oignons E fromage. 
Prenez fix ou huit aîlerons de dindons que 
vons échaudez, faites-les blanchir & éplucher ,# 
mettez-les dans une caflerole avec un bouquet de} 
perfil, ciboule , deux clous de oirofle, une 
demi- feuille de laurier , un peu de bañlic, mouil- 
lez avec un verre de vin blanc & autant de. 
bouillon , faites cuire à petit feu, une demie 
heure après vous y mettrez au moins une dou- 
Zzaine de petits oignons blanchis un quart d'heure. 
à l'eau bouillante & bien épluchés, peu de fel à 
du gros poivre, rachevez de cuire & les retirez 
de la cafferole pour les égoutter, paflez la fauce. 
au tamis & la faites réduire fi elle eft trop lon- 
gue , mettez-y gros comme une noix de bon 
beurre manié d’une pincée de farine, faites lier 
fur le feu, prenez le plat que vous devez fervir, 
mettez un peu de fauce dans le fond & par-deflus 
une demi-poignée de fromage de gruyere ou de 
parmefan rapé, arrangez dellus les aîlerons & les 
petits oignons entre, arrofez tout le deffus avec 


: le reftant de la fance, couvrez avec du fromage 


tapé, mettez le plat fur un petit fourneau pour, 
faire bouillir à petit feu jufqu'à ce qu'il n’y ait 
prefque point de fauce ; donnez couleur au deffus 


avec une pêle rouge ou un couvercle de touts 


Ëntrée, 


Entrée. : 


tiere avec bon feu. Servez chaudement. 


Ailerons en fricaflée de Poulets. 


Après avoir échaudé des aîlerons, fait blan-: 
chir & bien épluchés, vous les faires cuire de la! 
même façon que la fricaflée de poulets, page. 
135+ nus Le 

Ailerons en fricandeau. 

Prenez dix ou douze ailerons de dindons ou. 
quinze de poulardes que vous échaudez , &, 
épluchez; piquez les de petits lardons, enfuire. 
vous les ferez blanchir un inftant à l'eau bouil-, 


Jante & les ferez cuire comme les fricandeaux à 


Ja bourgeqife, page 112 :È 


ee —— 
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Ailerons à l’Efpagnole. LE 

: Après qu'ils font blanchis & épluchés, mettez- nindons, 

les dans une calferole fur des bardes de lard avec € Din- 

deux cuillerées d'huile, un verre de vin blanc, so 

autant de bon bouillon, un bouquet de perfil, mi 

ciboule , deux gouffes d'ail, thym, laurier, ba- Entrées 

flic, deux clous de girofle, fel, gros poivre, 

deux pincées de coriandre lorfqu'ils font cuits ;, 

paflez la fauce au tamis, dégraiflez-la & y mettez 

un peu de coulis pour la lier ; effuyez les ailerons 

avec un linge blanc. Servez la fauce deflus. 


Aîlerons en Matelote. 


- Faites un petit roux d’une cuillerée de farine 
S& du beurre, que vous mouillez avec uñ démi- Entrées 
fetier de vin blanc, autant de bon bouillon, 


mettez-y cuire les aîlerons avec un bouquet de 


perfil, ciboule , deux gouffes d'ail, thym, lau- 


ter, baflic, deux clous de girofle, fel, gros 


poivre, à moitié de la cuiflon mettez-y au moins 
üne douzaine de petits oignons blancs , blanchis 
ün bon quart d'heure à l’eau bouillante & éplu- 
chés: coupez des mies de pain de la grandeut 
d'un petit écu , & les paflez fur le feu avec un 
peu de beurre jufqu'à ce qu'ils fotent colorés ; lé 
fagoût fini à courte fauce, mettez-y une pincée 


de capres fines entiéres, dreflez les aîlérons && 


eroûtons deflus & autour, la fauce par deffus. 


Ailerons à la purée verte. 


Vous les faites cuire avec un peu de bon bouil- Entrée, 
Jon, un bouquet garni, fel, pôivre, un peu de 
petit lard fi vous voulez, vous avez un demi- 
litron de pois cuits avec du bouillon, des queues 
de ciboule & du perfil, paffez-les en purée dans 
une étamine, mettez dans la purée la cuiffon des 


. aîlerons pour lui donner du goût, fervez ld purée 


deffus les aîlerons & petit lard dans une terrine ; 
que la purée ne foit ni trop claire nitrop liée, 


: ru 


Sommes 
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Dindors 
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neaux- 


Entrée. 


Entrée. 
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_ Ailerons à La purée de lentilles. 
Vous les faites de même que ceux à fa purée. 


\ ° J n : 
‘veite, à cette différence que vous ne mettez point 


de queues de ciboule, ni de perfil dans la cuiffon 
des lentilles. 
Ailerons aux petits oignons. 


Faites un ragoût de petirs oignons comme il ef 
expliqué ci-après, Mettez jes aîlerons dans une 
caflerole avec un peu de bouillon, un bouquet 


arni, fel, gros poivre, faites-les cuire ; enfuite 


Entrée 


Entrée, 


vous dégraiffez la cuiflon & la paffez au tamis À 
mettez-la dans le ragoüt d'oignons pour lui 
donner du corps, fervez à courte fauce far les 
oignons, 

Ailerons au vin de Champagne, 


Foncez une caflerole de tranches de veau, met- 
tez les ailerons deffus, couvrez de bardes dé lard ; 
mettez-y un bouquet garni, fel y Gros poivre, un 
verre de vin de Champagne, un demi-verre de bon 
bouillon , faites les cuire à petit feu, lorfqu'ils 
font cuits , mettez deux cuillerées de coulis dans. 
la fauce, dégraiflez la & la paflez au tamis ; fervez 


fur les atierons bien effuyés de leur graiffe. 


Etant cuits de cette façon fans y mettre du vin, 
vous pouvez les fervir avec telle face ou ragoût : 


que vous jugez à propos. 
_Aslerons à la faivte Menehoulr. 


Faites-les cuire avec un verre de bouillon, un 
demi-verre de vin blanc, un bouquer garni, fel, 
gros poivre; quand ils font cuits à petit feu, 
faites attacher toute la fauce après les aîlerons … 
comme fi vous les glaciez, mettez les refroidir 
& les trempez dans un peu d'huile, pannez-les 
de mie de pain : étant pannés , arrofez-les avec ur 
peu d'huile, & les faites griller de belle couleur, à 
fervez fans fauce, ou fi vous voulez une fauce 


claire aflaifonhée de bon goût, 
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Ces mêmes aîlerons fe peuveut mettre frire, mm 
| cette différence qu'à la place d'huile vous les Des 
rempez dans de l'œuf battu, & les pannez de mie ni 
le pain pour les faire frite ; l'on peut faire la } TITI 
mème chofe avec des aîlerons qui ont déjà été neauxs 
ervis fur la table. 

| De telle façon que vous Îles mettiez en les 

aifant cuire dans une petite braife, mettez-y peut 

de fel, pour que vous puifliez vous fervir de leur : 
uiffon pour renforcer la fauce où le ragoût que 


vous fervirez avec, ; 
Des pattes de Dindons. ; 


| Elles f font cuire à la braife comme la langue Entre: 
de bœuf, page 32 , avec un bon afflaifonnement., Mets 
_ Quand elles font cuites & refroidies , vous les 
trempez dans la graifle de leur cuiflon, pannez-les, 
& les faices griller de belle couleur ; fervez-les à 
fec pour entremets. 

Si vous les voulez ‘frire, trempez-les dans de 
J'œuf battu & les pannez de mie de pain, faites- 
Îles frire de belle couleur , & fervez garni de perfil 
\frit ; plufieurs mettent une farce autour des pattes 
jayant que de les panner. 


CL 


Dindon en pain. 


| 
| Prenez un dindon que vous défoffez à forfait Entrée: 
après l'avoir flambé fur un fourneau bien allumé. 

|” Quandileft défoflé , vous mettez dans le corps 

[un petit ragoût cru, compofé de foie gras, de 

| champignons, de petit lard, le tout coupé en 

| petits dez, maniez avec fel , fines épices, perfil, 
l‘ciboules hachés, coufez le dindon & lui + PES 

| la forme d’un pain, après lui avoir mis une barde 

| de lard fur l'eftomac, & l'enveloppez d'un mor- 

| ceau d’étamine. 

| Mettez-le cuire dans une marmite qui ne foit 

| pas plus grande qu'il ne faut , mettez-y bon bouil- 

| Jon , un verre de vin blanc, un bouquet de fines 
herbes, é 

| G $ 
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—— Quand ileft cuit, ôtez-le de la marmite & fe: 
Des tenez chaudement, pañlez ce bouillon dans une 
Dirdons cafferole après l'avoir dégraiffé, faites. le réduire 
"en petite fauce & y ajoutez deux cuillerées de 
coulis ; développez le dindon de l'étamine , Ôtez 
la ficele & bardes de lard, efluyez-le de fa graiffe 
en le preflant un peu avec du linge blanc, & {er- 
vez la fauce par deflus. 
Du pintadean & de la pintade, 
La poule pintade fe prépare pour entrée de la 
même façon que la poularde; le pintadeau, vous 


le piquez & le faites cuire à la broche pour ur 
plat de rôt comme le faifan. 


DE LA.POULAÆRDE 


ET DU CHAPON. 


Comment les [eruir. L: 
pe la À poularde fe Jert auf pour un plat de rôt, 
Poular- Fitonme j'ai expliqué ci-devant pour les pou- 

de & du lets gras; dans le temps du creflon, vous en 

Chapoh. mettrez tout autour, affaifonnez de fe] & ‘de. 

rene vinaigre. | 

_.—. Les foies gras des poulardes , chapons, dindons | 

& gros poulets, fervent à mertre dans beaucoup. 

de ragoûts & à faire des entremets particuliers.  ! 

Vous. les faites cuire à la broche; enveloppez. 

de bardes de lard, & pannez de mie de pain 5. 

fervez les avcc une fauce bachique. à 

Vous les mettez auffi en caifle, qui fe fait avec. 

du papier que vous graiflez d'huile, faites-les 

cuire dans leur jus, avec perfil, ciboule, cham- 
pignons, le tout haché, bardes de lard deflus, &: 

deffous , un peu d'huile, un jus de citron en les. 

: fervant, ou mettez-les ep papillote, où em VAgoË 


fents. 


eS 


| 

| 

| Sr ee 

D. POURGEONST. Dé 
| F 


Poulardes de plufieurs façons. : De la 

Elles fe mettent aufli en entrée de bien des fa- Poularde 
ons différentes. GATE 

Chapon, 


L 
* Quand elles font tendres, elles fe mettent en 
entrée de broche, & fe fervent avec les mêmes Entrée 
fauce & ragoût que les: poulets en entrée de bro- 
che. Voyez poulets, page 143. : 
 Obfenvez la même chofe pour les chapons.. 
| Si Vous ne les jugez pas affez tendres’ pour {a 
Broche , où que vous vouliez les diverfifier , voici 
toutes fortes de braïfes ; vous les mettez en fri- 
candeau, Voyez fricandeau de veau: ,ou à la tar 
tare , au gros fel, 
|. Vous le flambez, vuidez, & trouffez les.pattes. 
‘en dedans, & le faites blanchir un inftant ,mettez 
une barde de lard fur l’eftomac pour le tenir blanc, 
ficelez-le , & mettez cuire dans lamarmite : quand 
il fléchit fous le doigt en le tatant à la cuifle, re- 
tirez-le de la marmite, fervez ayec un peu de bouils- 


Jon & du gros fel par deffus. 
Poularde: à la Bourgeoife. 


| Flambez , vuidez-la, & lui trouflez les pattes Entrége 
| dans le corps. de 
| Vous mettez dans le fond d'une cafferole un pew 
de bon beurre , deux oignons coupés-en tranches, 
mettez la poularde deflus, l’eftomac en deffous 
| couvrez-la de deux oignons en tranches , deux ra- 
cines coupées en filets ,un bouquet garni de toutes 
fortes de fines herbes, un peu de {el ; faites’cuire: 


| 
| de cette façon Ja poularde fur de la cendre chaude ,, re. 


| à la moitié delà cuiflon,. mettez-y un demi-verre 
| ‘de vin blanc. : © | 

| Quand elle efteuire, dégrarffez la fauce & là 
|palfez au tamis, mettez: y un peu de coulis, & 
| fervez deflus la poularde. 17 


AGIT ET 


Poularde entre deux plats. 
… Flambez, vuidez-la , & lui trouffez les pattes Entrée, 
dans le corps , faires- la refaire dans une cailerole 
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fur le feu, avec un morceau de beurre, fel, poi=" 
vie, perñl, ciboule, champignons; une pointer 
d'ail, le tout haché, gr MARS 
Mettez dans le fond d’une cafferole des tranchess 
de veau, & la poularde deflus avec tout fom 
affaifonnement, & la couvrez de bardes de lard " 


_ faites-la cuire de cette façon fur de la cendre: 


chaude, 

Quand elle eft cuite, dégraiflez la fauce &. lai 
paffez au tamis, mettez-y une cuillerée deeoulis; 
& un filet de verjus, goûtez fi la fauce eft de bon: 


goût, & fervez deflus la poularde, 


Entrée. 


Entrée. 


t 


Poularde à la perfillade. 


Prenez une poularde crue ou cuite à la broche: 

qui a déjà fervi fur la table, fi elle eft entamée at 
cela n’y fait rien, coupez-la par membres & lai 
faites cuire dans une cafferole avec bon bouillon: 
& du coulis, fel, un peu de gros poivre. 
. Quand elle eft cuite & la fauce aflez réduite "1 
mettez-y une bonne pincée de perfil haché très-. 
fin que vous aurez fait cuire un moment dans de: 
l'eau, auparavant que de le hacher il faut le bien: 
prefler, en fervant, mettez-y un filer de verjus. 


Chipoulate de plufieurs façons. “ 


Pour faire une chipoulate, vous prendrez des 
cuiffes de poulardes ou de dindors. Pourle mieux 
ne prenez que des aïlerons de dindèns ou de 
poulardes füuivant la faifon: vous avez fix fau- 
ciffes de la longueur du doigt, du petit lard coupé 
en tranches, de petits oignons blancs blanchis ; 
faites cuire le tout enfemble dans une cafferole 
avec un peu de bouillon, & enveloppé de bardes 
de lard deffus & deffous, deux tranches de citron, 
un bouquet de fines herbes, quand le tout e& 
cuit, retirez. le proprement pour le mettre ésout- 
ter: & vous le drefferez enfuite dans le plat que 
vous devez fervir , vous prenez enfuite la fauce. 
qui refle dans la cafferole, que vous dégraiffez en. 


1 
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paffant par le tamis, mettez-y une cuillerée de sm: 
coulis pour donner un peu de confiftance, goûtez De la 
fi votre fauce eft de bon goût, & la fervez par Poularde 
deflus. Les aîlerons de poulardes fe préparent de “ du 
Ja même façon que ceux de dindons: vous pouvez de 
mettre un poulet entier de Ia même façon. 


Poularde aux oignons. 


. Prenez une bonne poularde, qui foit tendre ; Entrée! 
après l'avoir flambée, épluchée & vuidée , prenez 
fon foie ,que vous hachez , & mettez avec du lard 
rapé avec un couteau, perfil, ciboule & cham- 
pignons , le tout haché , affaifonné de fel & de. 
poivre , mêlez bien cette farce & farciflez en votre 
poularde. Coufez-la pour que la farce ne forte 
point , faites-la cuire à la broche , enveloppez de 
lard & de papier. Quand elle eft cuite, fervez-la 
avec un ragoût de pétits oignons blancs, gaide: "x 
“fait de cette façon : prenez de petits oignons blancs 
| & leur coupez un peu le bout de la rête & de la 
queue, faites-les cuire un quart d'heure à l’eau 
bouillante ,retirez-le dans l’eau fraiche pour leur 
| ôter la premiere peau : vous les faites cuire en- 
|. fuite dans du bouillon, quand ils font cuits & 
| égouttés, mettez-les prendre goût dans un bon 1 
| coulis bien affaifonné , en leur faifant faire quel- | | 
| ques bouillons furun fourneau , & fervez autour | 
|. de la poularde. Les poulets aux oignons fe font | 
| de la même façon. | 


| Poslarde aux oignons d'une autre façon. 


Faites-la cuire à la broche ou à la braife comme 
la poularde entre deux plats ,vous mettrez la fauce 
de fa cuiffon dans le ragoût d'oignons pour lui 
donner du corps. 


Poularde mafquée. 


Prenez une bonne poularde que vous fflambez, 
- épluchez & vuidez, faites une farce de fon foie 
avec lard rapé, perfil, ciboule , échalotes, deux 


Ne DENMRQULS 


x z 24 = 
Delta 
Foular- 
de & du 
Clapon, 


D ŒEurée. 


Entrée. 
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jaunes d'œufs, fel ,poivre , farciffez le dedans: des 
la poularde & [a coufez par les deux bouts, faites 
la refaire dans une cafferole avec de la graine dt 
pot, vous la mettrez eufuite à la broche, & la 
Sarniflez tout autour de filets de jambon nouveax 
& de filets de pain molet de la longueur de la 
poularde , enveloppez le tout dans plufieurs feuil- 
les de papier blanc de façon que le jus ni la graine 
ne puiflent en fortir, faites-la cuire à trés petit. 
feu fans l’arrofer ; en la retirant de la broche ayez 
foin de mettre quelque chofe deflous, pout en re- 
cevoir le jus , dreflez la poularde dans le plat que- 
vous devez fervir: le jambon & les tranches de pair 
autour , avec le jus qu’elle aura rendu. 


j Poularde en Matelote. 


Prenez une poularde que vous flambez &vuidez,, 
laiflez les ailes & les pattes, & trouflez comme: 
pour mettre au pot, lardez-la de lard, faites-la 
Cuire avec du vin blanc , un peu de bouillon , fix 
gros oignons , cardes, & panais proprement cou- 
pés , un bouquet de perfil, clous de girofle, ci- 
boules, thym, laurier, bafilic, deux tranches de: 
citron, fel , poivre: faites-cuire à petit feu; quand: 
elle eft cuite , dreffez la poularde dans le plat que 
vous devez fervir, les oignons & racines autour: 
férvez avec fa fauce bien dégraiflée : fivous avez: 
use cuillerée de coulis à mettre dans la fauce , Clle: 
aura plus de confiftance. 


Ponlarde à La Cuifiniere, 


. Flambez, épluchez & vuidez une poularde ; : 

farciflez-la avec fon foie, mélez avec un peu: dei 
beurre , perfil, ciboule, uñe pointe d'ail hachés.. 
fel, gros poivre, deux jaunes d'œufs , faites-la. 
cuire à la broche; quand: elle eft cuite arrofez le: 
deflus.avec. un peu de beurre chaud'où. vous afez: à 
délayé un jaune d'œuf; pannez ‘avec de Ja mie de: 
pain; faites. lui prendre au feu une belle couleux ! 
dorée , & vous la fervez ayec une face de cetre:: 


| 
pes 
| 
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Eaçon : mettez dans une caflerole ur, demi-verre mm 
débouillon, unpeu de vinaigre, gros comme la  Dela. 
moitié d’un œuf de beurre manié avec une bonne Poular= 
pincée de farine , (el, gros poivre, de la mufcade k 
rapée’, faices lier fur Le feu. cs a 
Poularde au court bouillon. 


Flambez une bonne poularde, faites chauffer 
les pattes pour en Ôter la peau, coupez les griffes 
j moitié, vuidez-la & trouffez les pattes en les 
faifant entrer dans le corps, ficelez la poularde & 
la mettez dans une marmite jufte à fa grandeur 
avec un morceau de beurre, deux oignons en tran= 
ches , une racine, un panais, un bouquet deper- 
fil, ciboule , une gouffe d'ail, trois clous de gi- 
rofle , deux échalotes, fel , gros poivre, mouillez. 
avec deux veries de bouillon, un verre de vin 
blanc, une cuillerée de verjus , faites cuire à petit 
feu ; lorfque votre poularde féchit fous le doigt; 
paffez tout lecourt bouillon dans un tamis; faites- 
fe réduire fur le feu au point d’une fauce ; fervez 
fur la poularde. 


poularde à la Bechamelle. 


Entrée: 


| Ordinairement lon prend une poularde cuite Entrée 
à la broche que l'on a deffervi de la table, vous Ja ou hors- 
coupez par membres, où pour le mieux quand la d'œuvres 
| poularde eft prefqu'entiere & forte , vous levez 
| toute la chair que vous coupez par filets, mettez 
| dans une cafferole une chopine de crème ou un 
| demi-fetier de lait, quand'elle bout mettez-y gros 
| comme la moitié d’un œuf de bon- beurre manié 
| d’une pincée de farine avec du fe, poivre , deux 
| échalotes , une demi-gouffe d'ail, perfil, ciboule, 
| faites bouillir à perit feu une demt heure, quand 
| elle eft réduire-au point d'unecfauce, paflez-la au 
tamis clair, mettez-y la poularde pour la- faire 
chauffer fans bouillir , fi la fauce n'étoit pas tout- 
jfait affez liée vous y mettrez un jaune d'œuf, 
faites lier fans bouillir, en fervant deux ou trois: 
gouttes de vinaigre, si 


Poular- 
de 6 du 
£hapon. 


Entrée. 


Æntr é Co 


| Entrée. 


- De la 
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Poniarde à la Montmoren:i. 


1] faat piquer le deffus de la poularde après 
l'avoir fambée & vuidée , vous la rempliflez avec 
des foies coupés en dez, du petit lard, des petits 
œufs , coufez la poularde pour que rien ne forte, 
faites-la cuire comme un fricandeau, &la glacez 


‘de même, 


Poularde marinée. 


Flambez, épluchez & vuidez une poularde, 
enfuite vous la coupez par membres , & la faites 
mariner & frire de la même façon que la poitrine 
de veau , page 98. 


Poularde à la fainte Menchoulr. 


Il faur préparer une poularde & la faire cuire 
de la même façon que les poulets à la fainte 
Menehoult que vous trouverez ci-devant, page 
143. 

Poulare an blanc-manger. 

Faites bouillir dans une caflerole une ch opine, 
de bon laït avec thym, laurier , bafilic, corian- 
dre, jufqu'à ce qu’il foit réduit à moitié, paflez- 
Je au tamis & y mettez une poignée de mie de: 
pain, remettez fur le feu jufqu’à ce que le pain 
ait bu Île lait, ôtez-le du feu & y mettez un quat- 
teron de panne coupée en petits morceaux, une 
douzaine d'amandes douces pilées très-fin, fel. 
mufcade rapée, cinq jaunes d'œufs cruds , mettez 
le tout dans le corps de la poularde , qui doit être 
flambée , vuidée & bien épluchée ; coufez-la pour 
que rien ne forte, & la faires cuire entre des bardes 
de lard, mouillez avec du lait , affaifonnez de 
fel, un peu de coriandre : quand elle eft cuire & 
bien efluyée de fa graiffe, fervez ayec une fauce’ 
à la Reine, | 
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F0 Poularde en Canneloz. on 
De la 


Vous la défoffez à forfait après lavoir coupée Poular= 
arla moitié, mettez fur chaque moitié une bonne 46 du 
irce de volaille, roulez-les enfuite & couvrez le Cranprs 
eflus d’une barde de lard , ficelez & faites cuire Entrées 
ne heure avec un demi-verre de vin blanc, bon 
ouillon , un bouquet garni, fel, poivre; la 

uiffon faite ,pailez la fauce au tamis, dégraiflez- 

à & y mettez deux cuillerées de coulis, faites ré- 

uire fur le feu au point d'une fauce, Ôtez les 

ardes de lard & ficelle. Servez la fauce fur les 
annelons de poularde. 


Poularde à la crème. 


Elle ne fe fait ordinairement que quand on a 
ne poularde cuit&à la broche & que l’on a defler- 
ie entiere de la table, vous en prenez la chair de 
'eftomac que vous hachez très-fin, & la mettez 
vec une bonne poignée de mie de pain bouillie 
ur le feu avec une chopine de lait & réduite juf- 
qu'à ce qu'elle foit épaille & réfroidie ; mettez-y 
luffi pres d'une demi-livre de graifle de bœuf, 
erfii ,ciboule , champignons , le tout haché, fel, 
roivre,cinq jaune sd'œufs, mettez cette farce dans 
ke corps dela poularde , & à la place de l’eftomac , 
iniflez le deffus avec un couteau trempé dans de 
œuf battu, pannez de mie de pain , mettez la 
poularde dans une tourtiere fur des bardes de 
ard, couvrez avec du papier & faites cuire .def- 
fous un couvercle de touitiere, vous la fervirez 
kprès avec une fauce piquante que vous tronve- 
lez la premiere dans Particle des fauces, 


Entréei 


Poularde en cronffade. 


| 1 faut la famber, vuider, trouffer les pattes p a 
Hans le corps & la larder en travers avec de gros Mr 
lardons de petit lard bien entrelardé ; faites-la 
taire avec un peu de bon bouillon, fel, poivre, 
fa bouquet; quand elle fera cuite vous ferez 


| 
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mt Attachet toute la fauce autour & la mettez refroi 
De la dir, mettez dans une cafferole un bon morceau det 
î Pt dé beurre manié d’une dermi-cuillerée à bouche d&« 
Cure farine , mouillez avec un peu de Jait, fel, poivre, 
4 faites lier cette fauce , qu'elle foit bien épaifle : 
mettez-la par-tout {ur la poularde , & y mettez à 
mefure de la mie de pain jufqu'à ce que cela vous: 
forme une croûte, faites la colorer deffous um 
couvercle de touftiere ; fervez avec une fauce pii 
quante comme la premiere que vous trouverez & 

l'article des fauces. 


Poniarde accompagnée. 


Entrée, Il faut ôter l'os du brichet de l'eftomac, après 
avoir vuidé la poularde, vous la rempliffez avec um 
"4 ragoût mélé comme celui quewous trouverez & 
: l’article des ragoüûts , faites cuite la poularde à la 
| broche enveloppée de lard & de papier; fervezr 
| avec une bonne fauce comme celle à l'Efpagnolee 
ou à la Sultane que vous trouverez à l'article dess 
fauces. | | 
Poularde au [ang. 


Mettez dans une cafferole du perfil, ciboule ,, 
champignons, le rout haché, & un petit mor-- 
zsau de Beurre , paflez-les fur le feu, & y mettez 
enfuite un bon deint fetier de fang de cochon, 
avec quatre jaunes d'œufs , un quarteron de panne: 
hachée , une petite pincée de coriandre pilée, fel,, 
gros poivre, faites lier le tout enfemble fur le: 
feu fans laifler bouillir, ayez foin de bien remuer: 
quand il fera froid vous le mettrez dans le corpss 
d'une poularde que vous ferez cuire à la broches 
enveloppée de lard & de papier, & la fervirezs 
avec une fauce piquante que vous trouverez lai 
premiere à l'article des fauces. 


Entrée. 


Poularde à la Chia. 


é. : La chia eft une efpece de cornichon qui nouss 
téée Vient des Indes , vous. la coupez par tranches &: 
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| faites tremper un quart d'heure dans l'eau prei- 
ue bouillante , enfuite égouttez-la & la mettez De la 


ans une fauce au coulis pour la fervir fur une pou- apres 
urde cuite à la broche. | | | Chapoñs 
ip - Poularde en filets. ir 


|” Vousprenez de celle que l’on a deffervi dedeflus® Entrée 
à cable que vous coupez en filets, & les mettez ou Hors- 
hauffer dans une bonne fauce liée au roux ou au d'œuvre: 
lanc comme à la Bechamel, ou à la fauce à la 

Reine que vous trouverez à l'article des fauces. 


De la Poule de Caux on du Co7 vierge. 


Ils fe fervent ordinairement pour d'excellens Ras: 
lats de rôts, vous les piquez & faites cuire a PR 
broche. ES 


R 


DU CANARD, CANETONs 
o5ie ET O1soN. 
ÿ E caneton de Rouen fe fert auffi cuit 3 la Pre a 


11 ë n 
À, broche pour un plat de rêt; fi vous voulez le Du 


F2 pour entrée, met:ez le à différentes petites Canard, 


auces , faites-le toujours cuire à [a broche, 
7 ie 


| Le canard, canton, oie & oifon s’accommo- On, 

dent tous de la même façon, on les fait cuire Rôt, 

(dans une bonne braife avec bouillon, fel, poi- 

(vré, un bouquet garni de toutes fortes de fines Entrée: 

herbes. ; 

| Quand ils font cuits, vous les fervez avec un 

ragoût de concombres ou un ragoût de pois; vous | 

pouvez auff les fervir avec différentes fauces. | 
Canard farci. 

|: Flambez & vuidez-le par la poche , & le défof- Entrée: 

| fez entiérement fans lui percer la peau. “is | : 

Vous commencez à le défoffer par la poche, : 24 


EEE DE PRE DENT ET I MEN 
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En & ie renverfez à mefure que vous ôtez les os ;, 
_ Du vous le rempliffez après à moitié avec une farce: 
Canard, de volaille ou de godiveau, fi vous n’en avez: 


ee point d’autre. 
Oifon,  Crtte farce de godiveau fe fait en prenant: 


gros comme un œuf de ruelle de veau, deux: 
fois autant de graifle de bœuf que vous hachez: 
enfemble , mettez-y avec, perfil, ciboule , cham-- 
pignons , le tout haché , deux œufs cruds, fel,, 
poivre & un demi-fetier de crême , mêlez bien le: 
tout enfemble & le mettez dans le corps du ca, 
nard , ficelez-le pour que rien ne forte, & le fai-. 
tes cuire à la braife , comme la langue de bœuf, 
page 32. | 

_ : . Quand il eft cuit, effuyez-le de fa graifle, & 
le fervez avec’ une bonne fauce ou un ragoût de 
marons , faites cuire des marons avec un demi- 
fetier de vin blanc, un peu de coulis , une pin- 
cée de fel , & fervez comme vous le jugerez à 
propos, 

Canard en hauchepot. 


Fntrée,  Flambez & vuilez-le & le coupez en quatre: 
faites. le cuire dans une petite marmite, avec des 
navets, un quart de choux, panais , carottes, 
oignons , le tout coupé & tourné proprement, 
faites blanchir le tout un demi-quart d'heure , 

& le mettez enfuire dans la petite marmite avec 
du bon bouillon , un morceau de petit lard coupé: 
en tranches tenant à la couenne & ficelé, un bou 
quet garni, peu de fel. fe 

Quand le tout eft cuit, vous dreffez le canard 
dans une terrine à fervir fur table, vous mettez 
toutes les légumes autour; dégraiffez le bouillon. 
de la petite marmite où ont cuit vos légumes ,: 
mettez-y un peu de coulis, & fervez à courte. 
fauce fur les légumes & canard ; ayez foin de 
goûter votre fauce auparavant fi elle eft de bon, 
gout. ds ji 


s 
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TER 


| amener 
| _ Canards de plufieurs JAparse D 
Vous Faites aufli des canards en globe, à la Canard, 
raxelle : des oies à La broche, farcis de fauciffes ie 
x de marons. . Oifens 


Il faut faire griller les faucifles & cuire des 
narons avant que de les mertre dedans le corps, 


Canarà anx navets, 


Prenez un canard que vous flambez, vuidéz Entrées 
x trouflez les pattes en dedans ; après qu'il eft : 
sien épluché vous mettez un peu de beurre dans 
ine cafferole avec une cuillerée de farine, faites- 
à rouflir de belle couleur & mouillez avec du 
ouillon ; vous y mettrez enfuite le canard avec 
1x bouquet garni, un peu de fel, gros poivre 5. 
pous avez des navets coupés proprement , que 
rous faites cuire avec le canard ; s'ils font durs, 
sous les mettrez en même-temps : s’ils ne le font 
sas, vous les mettrez à la moitié de la cuiflon 
u canard. Quand votre ragoût eft bien cuit, & 
jien dégraiffé , mettez un filer de vinaigre : fer- 
rez à courte fauce, Voilà la façon de faire le ca- 
hard aux navets. à la Bourgeoife. L'autre façon 
ft de faire cuire le canard à part dans une braife 
planche & les navets, de les tourner en amandes, 
les faire blanchir & cuire avec bon bouillon , jus 
e yeau & de coulis, quand votre ragoût eff fait 
rous le fervez fur le canard. 


| «Canard ax Pere Dovtllet. 


d 


| Flambez un canard & l'épluchez bien, vuidéz" pytrée: 
le & trouffez les pattes dans une caflerole jufte à 


la grandeur , avec un bouquet de perfil, ciboule, 
hne goufle d'ail, déux clous de girofle, thym, 


NI 


laurier, baflic, une bonne pincée de coriandre, 
| up d'oignons , une carotte, un panais, un 
morceau de beurre , deux verres de bouillon ; un 
Verre de vin blanc ; faites cuire à petit feu ; lorf- 


ue le canard fléchit fous le doigt, vous paflez 
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sers |a fauCe au tamis & la décraifiez ; faites-la réduitt 
Du  firlefeu au point d'une fauce. Servez deffous || 
Canard , canard, : FRE Te 
Vous pouvez encore le fervir de la même fa 
Qifor, S° » €n le coupant en quatre avant que de le fair 
ie (PA ne Pt 
Canard en globe. 


Entrée. Comme le dindon en balon, ci-devant, pags 


147: | | 
Canard à la Bruxelle. 


Entrée. Il faut le flamber & vuider, mettez dansle cofff 
un falpicon fair de cette façon : coupez en dez ui 
ris de veau avec du petit lard bien entrelardé , mc: 
niez le tout enfuite avec perfil, ciboule, chanr 
pigaons , deux échalotes , le tout haché, peu cd 
el, gros poivre, coufez le canard pour que rice 
ne forte & le mettez cuire avec une barde de Jasr 
fur l'eftomac, un verre de vin blanc, autant c 
bouillon ; deux oignons , une carotte, la moiti 

d'un panais, un bouquet garni ; quand il eft cuit 
we paflez la fauce au tamis, dégraiflez-la, mettez-- 
un peu de coulis pour la lier , faites-la réduire 2 

point d'une fauce. Servez fur lé canard, - 


Canard en daube. 


Entrées Comme l'oie à la daube, ci-après, page 169. 
iuets RE 
froid. 02 Canard en chauffon. 


Entrée, Vous le défoflez & farcilléz tomihe le canat! 


farci, page 163. Enfuite vous le faites cuire ave 
un verre de vin blanc & autant de bouillon, w 
bouquet garni, fel, gros poivre; lorfqu'il eft cu: 
paflez la fauce au tamis, dégraiflez-la & y mettee 
un peu de coulis pour la lier, faites réduire a 
point d'une fauce. Servez fur le canard, . à 


Canard à la Béarnoile, 


“Entrée,  Faites-le cuire avec un peu de bouillon , M 
| demi-verre de vin blanc, un bouquet de perfill 
ciboule, thym, laurier, bafilic, deux clous dé 
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girofle, mettez dans une cafferole fept où huit —…“…“# 
… gros oignons coupés en tranches avecun morceau *: re 
de beurre , paflez-ies fur le feu en les retournant 777 Ci 
 fouvent jufqu’à ce qu'ils foient colorés, mettez-y 6; &, 
. une bonne pincée de farine, mouillez avec la Of, 
… cuiffon du canard, faites cuire l'oignon & réduire 

… à courte fauce, dégraiflez-le & y ajoutez un filet 

| de vinaigre. Servez fur le canard, 


| 


Canard à l'Italienne. 


__ Faîtes cuire un canard avec un demi-fetier de Entrée: 

. vin blanc, autant de bouillon, fel, gros poivre, 

mettez dans une cafferole deux cuillerées à bou- 

. che d'huile, perfil, ciboule, champignons, une 
 gouffe d'ail, le tout haché; paflez-les fur le feu, 
_mettez-y une pincée de farine , mouillez avec la +. 

… cuiffon du canard qui doit être dégraiflée & paflée 
au tamis, faites réduire au point d'une fauce, dé« 

… graiffez-la avant que de la fervir fur le canard. 


Canard à la purée verte, 


Faites cuire un demi-litron de pois fecs avec un Entréet 
. peu de bouillon, un peu de perfil, & queues de 
_ ciboules; enfuite vous Îles pañlez en purée fort 
_ épaiffe, fi c'eft des pois verds , il en faut un litron, 
_ &il ne faut ni perfil, ni ciboules ; faites cuireun 
canard avec du bouillon, fel, poivre , un bouquet 
de perfil, ciboule , thym, laurier ,‘bafilic, une 
demi-goufle d'ail, deux clous de girofle ; quand 
il'eft cuit paflez la fauce dans un tamis pour la 
mettre dans la purée pour lui donner du corps, 
. faites réduire la purée jufqu’à ce qu’elle ne foit ni 
trop claire n1 trop épaifle ; fervez fur le canard , en 
_faifant cuire votre canard vous y pouvez mettre 
un morceau de petit lard coupé en tranches tenant 
à la couenne, & vous le fervez autour du canard, 
Toutes fortes d'entrées à la purée verte fe font de 
méme. 


Du 


_ Canard, 


Caneton 
Oie & 
Oifon. 


Entrée. 
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Caneton aux pois. 


- Ayez un ou deux canétons échaudez & vuidez »? 
trouflez les pattes de façon qu'il n’y ait que less 
griffes qui paroiflent , faites-les blanchir un mo-- 
ment à l’eau bouillante; faites un petit roux avect 
deux pincées de farine & un morceau de beurre, 
mouillez avec du bouillon , mettez. y les canetonss 


avec un litton de petits pois , un bouquet de per 


Grolle 


Entrée. 


1 


fil, ciboule; faites bouillir à petit feu jufqu’à cer 
que les canetons foient cuits: un moment avant 
que de fervir vous y mettrez un peu de fel. Servez 


_ 


à courte fauce, ‘As 
Les Oifons fe préparent de la même façon. 
Oie farcie à la broche. 
Prenez des marons ou de groiles châtaigness 
ce que vous jugerez à propos, Ôtez-en !a pre-- 
miere peau & les mettez fur le feu dans une poële: 


percée & les remuez jufqu’à ce que vous puifliezz 


ôter la feconde ; gardez les plus beaux pour faire: 
un ragoût; fi vous n'avez point de poële percée,, 
mettez Les marrons dans de l'eau bouillante en lesi 
faifant bouillir jufqu'à ce que vous puifliez Ôter lat 
feconde peau, mettez à part ceux que vous defti.… 
nez pour le ragoût ; les autres vous les hachezr 
dans une caflerole avec la chair de quatre ou cinq} 
faucifles, le foie de l’oie haché, deux cuillerées: 
de fain-doux ou un bon morceau de beurre, une: 


échalote, une petite pointe d'ail, perfil, ciboule,, 


le tout haché, pañlez le tout enfemble fur le feu 
pendant un quart d'heure, laiflez refroidir ; vous: 
avez une oie jeune & tendre; aprés l'avoir vui- 
dée, flambée & épluchée , mettez-lui cette farce 
dans le corps, coufez pour que rien ne forte, 
faites cuire à la broche & la fervez avec un ragoût: 
de marrons comme celui que vous trouverez ài 
l'article des ragoûts, 


Oiét 


+ BOURGEOISE 1  : 1e 
| Oiïe à la moutarde, 


| Du. 

._ Ayez une oie jeune & tendre que vous flam- Canard, 
bez, éplachez & vuidez; prenez-en le foie, que AR 
vous hachez après avoir Ôté l’amer, & le mêlez Qi $ 
avec deux échalotes , une demi-gouffe d'ail, per- ; 

fil, ciboule , le tout haché, une feuille de iau- _Grofle 

sier, chym, bafilic haché comme en poudre, un Entrée. 
bon morceau de beurre , fel , gros poivre, farcif- 

. {ez-en l’oie & la coufez, faites-la cuire à la bro- 

che en l'arrofant de temps en temps avec un peu 
de beurre; & à mefure que vous arrofez , vous 
tenez un plat deffous pour ne point perdre ce 

: qui en tombe; lorfque l'oie eft prefque cuite, 
mélez une cuillerée de moutarde dans le beurre 

qui vous a fervi à arrofet, remettez-le fur l'oie 
& pannez à mefure jufqu'à ce que tout le deflus 
de l'oie foit bien couvert de mie de pain ; rache- 
vez de cuire jufqu’à ce qu'il foit d'une belle cou- 

: eur dorée; fervez avec une fauce faite de citte 
façon; mettez dans une cafferole gros comme la 
moitié d'un œuf de beurre manié de deux pincées 
de farine , une bonne cuillerée de moutarde , plein 
une cuiller à café de vinaigre, un petit verre de 
jus ou de bouillon, fel, gros poivre, faites lier 
Aur le fea ; fervez deffous l'oie. 


Ote à La daube. 


Ordinairement l'on prend une oie qui net 
oint aflez tendre pour mettre à la broche, vui- Eatres 
dez la & lui trouffez {e pattes dans le corps, en- mets 
fuite vous la faites refaire fur le feu & l’épluchez; froid. 
 Jardez-la par-tout avec des lardons de lard affai- 
 fonné & manié avec perfil, ciboule, deux écha- 
. lotes , une demi-goufe d'ail , le tout haché , une 
feuille de laurier, thym, bafilic haché comme en 
poudre, fel, gros poivre, un peu de mufcade 
rapée ; après avoir lardé l’oie vous la ficelez & 
: le mettez dans une marmite juifte à fa grandeur 
ayec deux verres d'eau , autant de vin blanc, & 
H 
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un demi-verre d’eau-de-vie,, encore un peu des 


fel, gros poivre, bouchez bien la marmite, && 


faites cuire à très-perit feu pendant trois où quax: 


tre heures; la cuiflon faite & la fauce très-courtée 


pour qu'elle puiffe fe mettre en gelée, dreflez lea 
daube dans fon plat; quand elle fera prefquée 
froide, mettez la fauce par deflus & ne fervezz 
que quand elle féra tout-à-fait en gelée pou 
éntremets froid. | ANR 
Des ailes € cuilles d'Oie, comment les 
ACCOm204€r , 

Pour faire les aîles & cuiffes d’oie de façosr 
qu’elles fe confervent long-temps, vous prener 
la quantié d'oies que vous jugez à propos, vou: 
les flambez , vuidez & les mettez à la brochx 
pour ne les faire cuire que jufqu'aux trois quartss 
ayez foin de mettre à patt la graifle qu'elles ren 
dront en cuifant : laiflez refroidir les oies, & lex 
coupez en quatre en levant les cuifles & faifam 
tenir l’eftomac avec les ailes, arrangèz-les bien 
ferrées dans un pot de grailfe en mettant entfii 
chaque lit trois où quatre feuilles de laurier, &8 
du fel, faites fondre la'graifle d’oie que voui 
avez mis à part avec beaucoup de fain-doux; 11 
faut qu'il y en ait affez pour quelles aîles & les 
cuiffes en foient couvertes; mettez-la dans Îl 
pot & ne le couvrez avec un parchemin que vingtt 
quatre heures après que le tout fera bien froid: 
il faut les conferver dans un endroit fec : ordil 
nairèmient elles ne fe préparent de cette façon 
que dans les endroits où elles font à bon marchée 
principalement en Gafcogne d'où il en vient Îl 
plus à Paris; lorfque vous voulez vous en fer 
wir, vous les tirez du pot & de leur graifle… 
mefure que vous en. avez befoin., lavez-les.. 


J'eau chaude avant que d’en faire l’ufage que voti 


voulez. 
Elles fe mettent cuire dans une petite braif! 
poux les fervir avec différentes fauces & ragoütss 


à * 
| BOURGEOISE, : 1TE 
lon én fert fur le gril aprés les avoir pañnées & 
grillées avec une fauce claire à la ravicote, où Du 
une remoulade que vous trouverez à l’article des Canard, 


= 


Maucet Caneton, 
: V : , . 4 l b ‘ 1 Oie & 
Vous pouvez encore étant cuites a la braile Oifon. 


des fervir avec une fauce à la moutarde faite de 
cette façon: vous mettez dans une caiferole gros ae 
comme une noïx de beurre manié d'une pincée En 
dé farine, une cuillerée de moutarde, deux écha- trée. 
 dotes hachées, une petite pointe d'ail, fel, gros 
poivre , le tout délayé avec un peu de bouillon ; 
faites lier für le feu ; fervez fut les cuifles ou aêles, 

Elles fervent aufli à faire des auchepots & à 
garnir des potages. 


Des Poules d'eau. 


Les poules d’eau font des oifeaux aquatiques , 
il y en a de plufieurs efpeces & de différentes orof- 
feurs, les uñes ont les pieds verdatres, d’autres 
couleur de rofe ou rouge, elles fe préparent tou- 
tes de la même façon que les canards. 


DES PIGEONS CAUCHOIS; 


DE VOLIERE, ET Bises. 


da gros pigeons cauchois , quand ils font Das PS 

blancs, gras & tendres, fervent à faire des it 
plats de r0:s, vous les fervez bardés ou PIS. S Chose, de 
fuivant le goût du maitre; vous en faites aufl voliere , 
beaucoup d'entrées différentes, comme en fricaf & bifers. 
fée & aux pois, 

Vous les échaudez, vuidez , & coupez en qua- 
tre, mettez-les dans une cafferole avec un litron 
de pois fins, mettez un litron pour quatre pi- 
gcons ; un morceau de bon beurre ,-un bouquer, 
à paflez-les far le feu, mettez-y une pincée de 

fatine, & mouillez avec du bouillon & un peu 
de jus, cn 2 


Entrée, 
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mms Quand ils font cuits mettez-y une cuillerée de 
Des Pi. coulis, un peu de fucre gros comme une noifette, 
geons co- & du fel fin. | 
chois, de - , = . ; 
Voliere, . Si VOUS n'avez nijus ni coulis » mettez-y UnE 
& bifees, liaifon de ttois jaunes d'œufs délayés avec un peu 
de bouillon. 
Vous les mettrez aufñli coupés en quatre, eñ: 
fricaflée de poulets. | 
Vous les mettrez auffi au roux comme Îa poi-: 
trine de veau, page 99. | : 
Vous les fervez aufii en fricandeau , à 14 cra-. 
paudine; vous les faites refaire fur lé féu après: 
les avoir vuidés , coupez-les en deux & lés aëcom-: 
modez aprés comme le collet de mouton fur le: 
gril & les fervez de même, page 63. 
Gros Pigeons de plufieurs façons. 

Si vous voulez les diverffier de plufieurs façons; 
faites-les cuire dans une braife comme la [angue: 
de bœuf. Le 

. Quand ils font cuits, dreflez-les dans le platt 
que vous devez fervir : mettez autour des choux-- 
fleurs cuits dans un blanc, & fervez par deflus: 
üne fauce au beurre, | 

Une autrefois vous mettrez un ragouüt de con, 
combres, ou de petits oignons, ou de montanss 
de cardes comine vous le jugerez à propos. 


Des petits Pigeons de ‘voliere. 


mot. Ils fe fervenr pour plats de rôts, faites les cuire: 
à la broche enveloppés de lard, & de feuilles des 
vignes dans le temps, | 5À 

Ils fervent aufli à faire des entrées de beau-- 
coup de façous. 

Si vous foulez les fervir en entrée de broche, 
vous les flambez & vuidez; hachez leur foie 
avec un peu de lard & très peu de fel, remetrezz 
dans le corps le foie avec le lard, faites-les cuiree 
à fa broche enveloppés de lard & de papier. 

.. Quand ils font cuits, vous les fervez avec dif 
.  #érentes fauces ou différens ragoûts. 


Entrée. 


BOYU R G'EOI SE 173 


Comme : 
Sauce à l’échalote. Sauce aux petits œufs. 
Sauce à la ravigote. Sauce à l’Italienne, 
Sauce au beurre. 
En ragoñt vous en mettez : 

Aux morilles. - Aux petits pois. 

Aux mouflerons, Aux montans de car- 
Aux truffes. des. | 


Aux pointes d'afrerzes. AUX laitues farcies, 
: Pigeons à la Bourgeoife. 

Vous les échaudez, vuidez & trouffez les pattes 
en dedans, faites-les blanchir un moment & les 
retirez à l’eau fraîche, épluchez-les & les mettez 
dans une caflerole avec du bouillon, un bouquet 


SEE 
Des P:- 
geons co- 
chois, de 
voliere » 


re bifets 


Entrée. 


_ garni de toutes fortes , des champignons, deux 


culs d’artichaux coupés en quatre & cuits à moi- 
tié, fel, poivre. 


Quand ils font cuits mettez-y un peu de coulis 


& fervez à courte fauce. 


_ Si vous n’avez point de coulis, mettez-y'une 


liaifon de trois jaunes d'œufs délayés avec du 
bouillon & un peu de perfil haché. 


Compote de Pigeons. 


Ayez de petits pigeons échaudés, les pattes 
trouffées dans le corps, faites les blanchir, ôtez 
le cou & les aîles, après les avoir épluchés met- 
tez-les dans une caflerole avec deux ou trois truf- 
fes fi vous en avez, des champignons, quelques 
foies de volailles, un ris de veau blanchi coupé 
en quatre morceaux, un bouquet de perfl, ci- 
boule , une goufle d'ail, deux clous de girofle, 
du bafilic, un morceau de bon beurre, paflez-les 
fur le feu , metez-y une bonne pincée de farine, 
mouillez moitié jus & moiié bouillon, ua verre 
de vin blanc, fel, gros poivre, laiflez cuire & ré- 
duire à courte fauce, ayez foin de dégräifler; en 
feryant un jus de citron ou un filet de vinaigre 

'H 3 


Entrées 


/ 
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=——— blanc, que le rout foir cuit à propos & d'un bon 

Des Pi. fel, a 
geors co 
chois, de j 
voliere, Prenez de petits pigeons que vous échaudez 
$ bifesi après les avoir vuidés & trouffé les pattes en de-- 
. Entrée, dans , faites-les cuire dans une braife comme læ 
* langue de bœuf, pag. 28 , en mettant un peu pluss 
de bafilic; quand ils font cuits, retirez-les de lm 
braife pour les mettre refroidir ; trempez-les en-- 
fuite -dans deux œufs battus comme pour une 
omelette, pannez-les à mefure avec de la mie des 
pain, faites-les frire & fervez garni de perfil frite. 


Des Pigeons bifets. 


AE QU Pigeons au bafilic, 


Vous les fervez communément en fricaffée, ow 

furle gril, | 
Quand ils font bien en chair on peut les faires 
cuite à la broche: ces fortes de pigeons ne fontt 
bons que pour l'ordinaire d’une maifon, parcee 
que l'on ne prend pas garde de fi près pour le goûet 

& la bonne mine. | ; 

Pigeons à La crapaudine, [auce an Verjus. 

Pienez de bons pigeons que vous troufferez: 
jes pattes en dedans, s’ils font gros vous les-cou=- 
perez en deux ; finon vous ne ferez que les fendre: 
par derriere & les applatirez fans beaucoup cafferr 
les os , faites-les mariner avec de l’huile fine,, 
fel, gros poivre, perfil , ciboule, champignons, 
le tout haché : faites-leur prendre Jaflatfonne-- 
ment.le plus que vous pourrez, & les pannez de: 
s mie de pain: mettez-les fur le gril & les arrofez: 
du refte de leur marinade :-faites-les griller à petit 
feu , & d'une belle couleur dorée, quand ils fontt 
cuits, vous les fervez avec une fauce faite de cette: 
façon : vous mettez un oignon coupé dans uni 
mortier avec du verjus, pilez bien le tout enfem-- 
ble, & en faites. fortir le plus de jus que vous: 
pourrez, que vous mettez avec bouillon, fel, gros: 
poivre, faites chauffer & fervez fous les pigeons, 
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Les mêmes pigeons fe fervent fans verjus en mer 
tant une autre fauce claire, & un peu piquante ; 


CE | 


Des Pi- 


à la place d'huile vous pouvez vous fetvis.de sonic 


beurre, fain-doux où bonne graifle de pot. 


Pigeons en Matelotte, 


chois, de 
voliere , 


6. bifets. 


Prenez des pigeons de moyënne grofleur, Entrées 


échaudez, & les pattes retrouflées en dedans , paf- 
fez-les dans une cafferole avec un peu de beurre, 
une douzaine de petits oignons blancs que vous 
aurez fait cuire un demi quart d'heure dans de 
l'eau pour les éplucher, mettez avec un quarte- 
ron-de petit lard bién entrelardé, coupé en tran- 
ches, un bouquet garni, enfuite vous mettez une 
pincée de farine & mouillerez moitié bouillon 
& moitié vin blanc, Quand vos pigeons feront 
cuits & réduits à peu de fauce, mettez y une 
liaifon de trois jaunes d'œufs avec un peu de lait, 
en fervant il faut mettre un filet de verjus. 
Vous pourrez les accommoder de la même fa- 
çon que les pigeons cochois & les pigeons de 
voliere. | RE 


Pigeons en ragoht d'écreviffes. 


Ayez trois ou quatre moyens pigeons échandés 
que vous faites blanchir après les avoir vuidés; 


fendez-les un peu fur le dos pour que cela leur 
élargiffe un peu l'eftomac, & les faites cuire avec 
un peu de bon bouillon & un verte de vin blanc, 
un bouquet de perfil, ciboule, une gouffe d'ail, 
deux clous de girofle, fel, poivre; quandils font 
cuits, mettez dans une caflerole des champi- 
gnons, gros comme la moitié d’un œuf de bon 
beurre, une douzaine d'écreviiles, épluchées, paf- 
{ez les fur le feu & y mettez une pincée de farine, 
mouillez avec la cuiffon des pigeons que vous paf- 
ferez au tamis, faites bouiilir le ragoüt une de- 
mi-heure, qu'il ne réfté-que peu defauce, ajou- 
_ .rez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs avec de 

_ la crême, un peu de mufcade & une-petite pincée 
108 | H 4. 


Entrée. 


CAL FE 
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= d: perfil haché très-fin, faites lier fans bouiltii 
Des Pi- [ur un moyen feu en remuant to ujours , Égouttezr 
£,0n5€0- l:s pigeons pour les dreffer dans le plat ques 


“hois: de vous devez fervir, mettez deflus le ragoût d'é-- 
voliere , 


6 bifers. 


crerafles. |". 
Pigeons aux fines herbes. 


Echaudez quatre pigeons un peu forts, vuidez= 
les & trouffez les pattes en aedans , faires-less 
blanchir un inftant à l'eau bouillante, après less 
avoit épluchés, vous les fendez à moitié derriere: 
le dos pour les applarir un peu, mettez.-les dans: 
une cafferole avec les foies hachés, un morceau: 
de beurre manié d'une bonne pincée de farine, , 
fel , gros poivre, champignons, échalotes, per-- 
fil, ciboule, une demi. gouffe d'ail, le tout haché: 
trés-fin, une demi feuille de laurier, thym , baf- 
Bic, haché conune en poudre, faites migeoter une 
demi heure fur un petit feu, & vous ÿ mettez 
enfuite un demi-verre de vin blanc & autant de 
bouillon , rachevez de faire cuire à petit feu : dé- 
graiffez & fervez à courte fauce, LR: 


: Pigeons en furprifes. 

Prenez cinq petits pigeons que vous échaudez, 
vuidez & troufléz les pattes dans les Corps , met= 
tez les foies à part, faites blanchir un inftane les 
pigeons à l’eau bouillante, après les avoir retirés 
vous mettez dans la même eau cinq belles lai- 
tues pommées, & les faites bouillir un bon quart 
d'heure , retirez-les à l'eau fraîche pour les pre 
fer fort qu'il ne refte point d'eau, ouvrez les en 
deux fans détacher Les feuillés , mettez deffus une 
petite farce faite avec les foies des pigeons, per- 
Hi, ciboule, cinq ou fix feuilles d'eftragon, un 
peu de cerfeuil, deux échalotes, le tout haché 


_ rrès-fin & mêlé avec un morceau de beurte ou du 


lard rapé, fel, gros poivre, lié de deux jaunes 
d'œufs , enfuite vous mettez les pigeons & lés 
enveloppez chacun avec une laitue de façon que 
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l'on ne les voie point, ficelez-les & les mettez 
cuire avec un bouillon un peu gras, un bou- PUR 
 quet de perfil, ciboule, deux clous de girofle, “Nps de 
- deux oignons, une carote, un panais, fel, poi” sojiere, 
vre; faites-les cuire une heure à petit feu ; quand & bifiise 
ils font cuits égouttez les pigeons & les défice- 
lez, effuyez-les de leur graifleavec un linge, fer- 
vez deffus un bon coulis de veau, fi vous n'avez 

oint de coulis mettez un peu moins de fel dans 
a cuifflon, paffez la fauce au tamis & la dégrail- 
fez ; faites la réduire au point d’une fauce, & ÿ 
mettez gros comme une noix de beurre manié de 
farine avec deux jaunes d'œufs; faites lier fur le 
feu fans bouillir. Servez les pigeons enyeloppés 
de laitues. 

Pigeons aux pois, 

Prenez trois ou quatre pigeons, fuïvant qu'ils 
font gros , échaudez les & les faites blanchir; 
s'iis font gros vous les coupez en deux après. 
avoir troufié les pattes en dedans, mettez-les 
dans une cafferole avec un bon morceau de beur… 
re, un litron de petits pois, un bouquet de per. 
fl, ciboule; paflez-les fur le feu & y mettez ne 
pincée de farine, mouillez avec un verre d’eau, 
faires cuire à petit feu; quandils font cuits & 
qu'il n'y a plus de fauce, vous. y mettez un peu 
de fel fin, une liarfon de deux œufs avec de le 
crème ; faites lier fur le feu fans bouillir, Servez à 
courte fauce, 

Si vous voulez les mettre au roux, en les paf 
ant vous y mettrez un peu plus de farine, & 
mouillerez moitié jus & moitié bouillon ;. laiffez, 
cuire & reduire jufqu'à ce qu'il n'y ait que peu de- 
fauce bien: liée, & vous y mettrez le fel un mo- 
ment avant que de fervir, & gros comme une 
noifette de fucre fin, é 


Entrée, 


Pigeons aux afperres en: petits pois. 
Coupez des petites a(perges. en petits pois ‘ 4 Fatrée, : 
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_— n’en faut prendre que le tendre & ne point con= 
Des Pi- tinuer à couper aufli-rôt que le couteau refifte ; 
|. geonsco- lorfque vous en aurez la valeur d’un litron & 
LR: Port de den, mettez-les dans de l’eau fraiche pour les ia. 
€ bifets ver plufieurs fois fans crainte qu’elles ne éroquenr, 
 * ‘ vous les ferez blanchir un demi-quart d'heure 
U à l'eau bouillante, retirez-les à l’eau fraîche & 
_ égouttez-les, enfuite vous les accommoderez de 
* Ja même façon que les pigeons aux petits pois, 
à cette différence que dans le bouquet vous y 
mettrez Un peu de farrierte & deux clous de 
girofle, 
Pigeons am court-bouillon. 
Entrée, Ayez trois ou quatre gros pigeons que vous 
| _ flambez & vuidez , trouflez les pattes dans le 
corps, lardez-les de gros lard & les mettez dans 
une marmite jufte à leur grandeur avec un bou- 
quet de perf, ciboule, une gouffe d'ail, deux 
échalotes, deux clous de girofle , une feuille de 
laurier , thym, bafilic, un panais, une carote, 
deux oignons, gros comme*{a moitié d'un œuf 
_de-beurre, fel, poivre, mouillez avec un verre 
de vin blanc & autant de bouillon, faites cuire 
à petit feu; lorfque les pigeons fléchiffent fous le 
doigt, vous pañlerez la fauce au tamis, & la faites 
réduire, fi elle eft trop longue , mettez-y une de- 
mi-cuillerée de verjus ou un filet de vinaigre, 
Servez fur les pigeons. FT 


Éatrée,  Piçeons à la fainte Menechoult. 


Prenez trois gros pigeons que vous vuidez, 
laiffez les foies , trouffez les pattes dans le corps, 
faites-les- refaire , & épluchez ; ‘mettez dans une 
cafflerole gros comme un œuf de beurre manié: 
avec deux pincées de farine, du perfil en bran- 
ches, ciboule entiere, deux oignons en tranches, 
zeftes de carote & panais, une ooufle d'ail en- 
tiere ; trois clous de girofle, el, poivre, une 
feuille de laurier , thym, bafilic : mouillez avec 
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trois poiflons de lait, faites bouillir & enfuire 
vous y: mettrez les pigeons pour les faire cuire Des pi. 
à très-petit feu pendant une heure, lorfqu'ils font geonsco. 
cuits recirez-les pour les égoutter, enlevez le choës, de 
gras de la fainte Menehoult pour le mettre fur bye 
une afliette , trempez-y les pigeons & les pannez ? 
à mefure , faites griller de belle couleur en les 
arrofant avec le reftant du gras où vous les avez. 
trempés, fervez à fec, vous mettrez une fauce 
rémoulade dans la fauffiere, La façon de la faire 
fe trouve dans l’article des fauces. 


Pigeons à la Mariane. 


Préparez trois pigeons comme les précédens, Entréet 
applatiffez-les un peu avec le couperet, & les F 
‘ mettez dans une cafferolé avec deux cuillerées ” 
d'huile, un verre de bouillon, fel, gros poivre, 
deux-feuilles de laurier, faites-les cuire fur des 
cendres chaudes pour qu'ils bouillent bien dou- 
cement, lorfqu'ils fléchiffent fous le doigt, dref- 

fez-les dans le plat que vous devez fervir après 
-les avoir égouttés & effuyés de leur graïfle, Gtez 

les feuilles de laurier de la fauce & la dégraiflez, 
méttez-y une anchoiïs haché, trois échalotes & une 
pincée de capres, le tout haché, de la mufcade "+ 
-Sros comme une noix de beurre manié d'une 
bonne pincée de farine ; faites lier fur le feu & 
fervez deffus les pigeons. 

| Pigeons en fricandean. 

Après avoir piqué tout le deffus de vos pigeons Entrée] 

avec du lard fin, vous les faites cuire & vglacer 
: gout comme le fricandeau de veau à la bourgeoi- 

fe, page 111. ce 


Pigeons en fricaffée de poulets, 

_ Coupez de gros pigeons en quatre morceaux, 
& des moyens par la moitié; enfuite vous les ferez 
cuire de la même façon que la fricaflée de poulets, 

page 135. 


Éntrée, 
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Pigeous au foleïl. 

Ayez des petits pigeons naiffans bien échauzi 
dés, après les avoir vuidés, il faut leur laiffeet 
les aîles, la tête, les pattes, paffez a chacune une* 
brochette à travers. FR cuiffes pour empêcher: 
qu’elles ne s'écartent trop en les faifant blanchir: 
un inftant à l’eau bouillante : après les avoir biem 
épluchés vous les mettez cuire dans une cafferole: 
avec un verre de vin blanc, un bouquet de perfil,, 
ciboule, une goufle d'ail, deux clous de girofle, 
{el , gros poivre, un petit morceau de beurre; lax 
cuiffon faite, vous les écouttez & laiffez refroi-- 
dir pour les tremper enfuite dans une pâte & less 
faire frire de belle couleur, fervez chaudementt 
avec du perfil frit autour; cette pate fe fait em 
mettant dans une caflerole deux poignées de fa-- 
rine, du fel fin, un peu d'huile, & vous y mettezs 
peu à peu de vin blanc pour délayer la pâte juf-- 
qu'à ce qu'elle foit ni trop claire, n1 trop épaiffe,, 
c'eft-à-dire, qu'il faut qu’elle file en la verfant des 
fa cuiller Nr 


Pigeons en furtour, 


- Vous faites un ragoût comme aux pigeons a fa 
bourgeoife, réduit à courte fauce, mettez le re-- 
froidir ; enfuite vous prenez le plat que vous de 
vez fervir qui doit aller au feu, mettez dans lee 
fond une bonne farce de viatide, arrangez le: ra 
goût de pigeons deffus, couvrez-le enfuite avec: 
de Ja même farce que deflous, de façon que l’om 
ne voie point le ragoût ; uniffez-le avec un cou-- 
teau trempé dans de l'œuf, pannez avec de la mie: 
de pain; faites cuire deffous un couvercle de: 
tourtiere jufqu’à ce qu'il foit d'une belle couleur: 


dorée , égouttez-en la graïfle, Servez deflus une: 


bonne fauce d’un coulis clair. 
Piceons en tirbale, 


Faites unracoît de pigeons, quand il eft £ni de 
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bon goût & froid, mertez-les en timbale comme mms 


il eft expliqué ci-après à l’article des pâtés. Des Pi 
s 3 s geons COs 
Pigeons aux Tortues chois, de 


Vous coupez la tête & les pattes à des tortues has 
& les faites cuire avec du vin blanc, bouillon ,un "7" 
bouquet garni, enfuite vous les Ôtez de leurs co- 
quilles , ayez foin d'ôter les amers, mettez les 
tortues dans un ragoût de pigeons fini de bon 
goût. 
Pigeons en tourte. 


«Voyez l’article de la pârifferie. Entrée; 
à Pigeons à la poële. 


Plumez & vuidez des petits pigeons , laiffez- 
leur les pattes, & les faites refaire légérement 
far le feu , paflez-les dans une caflerole avec un 
peu de bon beurre, perfil, ciboule, champignons, 
une pointe d'ail, le tout haché, fel, gros poivre ; 
énfuite vous les metrez avec tout leur affaifon- é 
nement dans une autre cafferole foncée de tran- 
ches de veau, que vous avez fait blanchir un inf. 
tant à l'eäu bouillante , mettez-y un demi-verre 
de vin blanc, couvrez les de bardes de lard & 
d'une feuille de papier blanc, mettez un couver- 
cle fur la caflerole & les faites cuire à petit feu. 
qu'ils ne faffent que migeoter ; enfuite vous dé- 
graiffez la cuiffon, mettez- y un peu de coulis pour 
fa Lier, Servez fur les pigeons. 


Entrées 


Pigeons en hatelet. 


Vous vous fervez d’un ragoût de pigeons que douce 

l'on a deffervi de la table, mettez dans le ra- hi hors. 
goût un morceau de beurre, faites-les chauffer, d'œuvres 
& pour le mieux mettez-y deux ou trois jaunes : 
d'œufs, enfuite vous embrochez le tout dans des 
petits hatelets, faites tenir la fauce aprés , pan- 
_ nez-les & les faites suiller de delle couleur, Seg- 
vez fans fauce, 


Ne 


” 
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steam _ Pigeons en crépine. 


à Des Pi= e e « 1 f € à 
| geonsco-  ÂYEZ Cinq petits pigeons échaudés & blanchis 


 chois, de un inftant à l’eau bouillante, après leur avoir 
 veliere, troufié les pattes dans le corps, faites-les cuire 
| 6 bifets. üne demi heure avec un peu de bouillon, un 
Entrée. demi-verre de vin blanc, un bouquet de perfil, 
ciboule, une demi-gouffe d’ail, thym, laurier. 
bafilic, deux clous de girofle, fel, poivre, en-. 
fuite mettez-les refroidir, faites une farce avec 
| de la rouelle de veau, graiffe de bœuf, mie depain 
.… defléchée avec du lait ou de la crème, perfl, 
ciboule, champignons hachés , fel, poivre, liés 
de trois jaunes d'œufs & les blancs fouettés , en- 
veloppez chaque pigeon avec cette farce & un 
morceau de crépine , enfuite faites tenir la crépine 
avec de l’œuf battu, pannez-les par-deffus & les. 
mettez prendre couleur deflous un couvercle de 
tourtiere pendant une demi-heure à petit feu, pour 
“ que la farce ait le temps de cuire, efluyez-les de, 
leur graifle , & les fervez avec la fauce de la cuif- 
fon des pigeons que vous dégraiflez, paflez au 
tamis; ajoutez-y un peu de coulis pour La lier. 


Pigeons en beirnets. | 
| ŒEntrée.  Servez-vous de ceux que l’on a deffervis de Ia 
| table, coupez-les par moitié & leur faites prendre 
| oût dans un affaifonnement, mettez-les refroi- 
ii: dr. enfuite vous les trempez dans une pâte faite 
Ë avec de la farine , vin blanc , une cuillerée d'huile 
& du fel, faites-les frire. Servez garni de perfil 
frit, | 
| Mrs. Pigeons à la Dauphine. 
à Ce font des petits pigeons échaudés que lon 
fait cuire entre des bardes de lard, un peu de 
bouillon , une tranche de citron, un bouquet, & 
‘vous les fervez enfuite avec des ris de veau glacés. 
‘comme les fricandeaux. Voyez fricandeau, page 
dl ét | 


BOURGEOISE, | ve 
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CHAPITRE. LX. général 


dn Gibier en général. 


Es comprenons fous le nom de Gibier , les 
Faifans & Faifandeaux, les Canards fauvages, 
mit Oifeaux de riviere. 


Les Sarcelles, Les Ortolans. 
Les Rouges. Les Ramiers & Rame- 
Les Allebrans. reaux, | 
Les Alouettes » appelés Les Perdreaux rouges, 
Mauviettes, Les perdréaux gris. 
Les Bécafles, - Les Merles. 
Les Bécaflines. Les Grives, 
Les Bécots.' Les Gelinotes, 
Les Cailles & Caille- Les Pluviers, 
teaux. Les Rouges gorges. 
Les Guinards. Les Vanneaux. 


€ 


Du Gibier à poil. 


Les Lievres. Les Lapins. 
Les Lévreaux, Les Lapereaux. 


De la Venaifon. 


Sous le nom de venaifon ou viande noire , l’on 
:y comprend 


Le Chevreuil. La Biche. 
Le Dain. ; Le Sanglier & le Mar 
Le Faon. : çaflin, 


Le Cerf. | es de 
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Voici la façon d’accommoder toutes: 
{ortes de Gibier & Venaifon. 


Des Faifans | comment les fervir. 


mnt Les faifans & faifandeaux fe fervent ordinaire: 
- Du ment pour rôt, 
Faifan. Vous les vuidez & iquez, faites-les cuire à Lde 
broche , & les fervez de belle couleur. 
Entrée, Vous les fervez aufli en entrée de broche, pouit 
_ Jors vous les faites cuire à la broche avec une petitré 
farce de leurs foies , que vous faites en les hachan:t 
avec lard rapé, nn , ciboule hachée, fel, grox 
poivre ; enveloppez-les de bardes de lard & di 
papier, les fervez avec une fauce à la Provencallk 
ou autre petite fauce dans le goût nouveau. 
Vous en faites aufli des pâtés chauds & froidss 
eu en tertine, + 


Les Canards fauvages, commerst Les fervir. 


se Les canards fauvages , ou oifeaux de riviere, {4 
Canards femelle eft eflimée la meilleure , fe fervent ordinaii 
fauvages rement pour rôt fans être piqués ni bardés. apré 
les avoir flambés & vuidés. 
Entrée. Vous en faites aufli des entrées érant cuits à 1 
roche , & refroïidis vous em tirez des filets qua 
vous mettez à différentes fauces, comme au jui 
d'orange, aux anchois & capres, en falmis qui 
vous trouverez à l'article des alouettes.. 


Des Rouges , Surcelles , Allebrans., comment ll 
accomnmoder. 


Les farcelles fe font auffi cuire à la broche flarm 
Des bées & vuidées fans être piquées ni bardées , & fi 

. » fervent pour rôts, 

Je. AL . Si vous voulez les mettre en entrée » envelofy 

lebrans, Pez-les de papier & les fexyez avec rapoûts d’ol 

YVES. Aux truffes, 
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Ragoût de montans de Ou fauce à la focam- emmmemus 
cardons, bole, Des | 
Aux navets, | “Vert | 
Les Ronges fe fervent ordinairement pour un 1: 00 AL. 
excellent plat de rôt après les avoir flambés & Yhranss 
vuidés. 
Les Allebrans fe mangent comme les farcelles, 


Alouettes de plufieurs façons. 


Les alouettes fe mettent cuire à la broche pi- Alouel 
quées ou bardées, moitié l’un & moitié l’autre, ses. 
vous ne les vuidez point, & mettez deffous des 
rÔties de pain pour en recevoir ce qui en tombe, 

Servez les alouettes fur fes rôties pour un plat 
de rôt. 

Elles fe mettent suffi de plufieurs façons pour 
entrée. 

Elles fe Jervent en tourte, pour lors vous les Eigress 
vuidez , Otez-en le gigier, & le refte mettez le 
avec du lard rapé dans le fond de [a tourte & 
mettez deflus les alouettes après. leur avoir ôté 
les pattes & la rète , & que vous les avez pañlées 
fur le feu dans une caflerole avec un peu de bon 
beurre, perfil, ciboule , champignons , une pointe 
d'ail, le tout haché, & laïffé refroidir. 

Vous finirez la tourte , comme il fera expliqué 
à l’article général des tourtes. 


Alouettes en [almis à la Bourgeoife. 


Elles fe fervent en falmis à la Bourgeoïfe quand - Hors: 
elles font cuires à la broche ; {vous vous fervez d'œuvre, 
de celles que l'on a deffervies de latable) vous leur 
Ôtez les têtes & ce qu'elles ont dans le corps ; 
jettez le gigier, & le refle fervez-vous en avec 
es rôties, pilez Le tout dans un merter , délayez 
ce que vous avez pilés avec un peu de bon bou: « 
on , paflez-le à l’étamine & affaifonnez ce petit 
oulis de fel, gros poivre, un peu de rocambole 
crafée , un filet de verjus, faites chauffer dedans 
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‘bmmmmmms Les alouëttes fans qu’elles bouillent, & ferv ei 
Alouetes garni de croûtons frits. 
Toutes fortes de falmis à la bourgeoïfe fe fon 
de la même façon, en prenant les débris où ler 
_,.. . éarcafles pour des faire piler. 


Alcuettes en ragoñt. 


Entrée. Ayez une douzaine d’alouertes que vous pluu 
mez , flambez & vuidez, trouffez les pattes poui 
les faire pailer dans le bec comme pour rôt, pai 
fez-les dans une caffe:ole fur le feu avec un mont 
ceau de beurre, un bouquet garni, des chamn 

pignons, un ris de veau, mettez-ÿ une bonrx 
-pincée de farine, mouillez avec un verre de vii 
Pine: du bouiilon & du jus ce qu’il en fat 
-pour-donner.couleur, faites bouillir & réduire a 
point d'une fauce liée, dégraiflez & aflaifontfee 
de fel, gros poivre. Ce même ragoût étant de:! 
fervi de la table fe peut mettre e7 cafe: Vou 
fencez le plat que vous devez fervir avec ur 

‘ bonne farce de viande, mettez le ragoût deffuss 
couvrez-le avec de la même farce ; uniflez avec vu 
couteau trempé dans de l'œuf ; pannez de mie cc 
pain; faites cuire deffous ün couvercle de tou 
tiere, enfuite vous égouttez la graifle & metin 
dans le fond une fauce d'un jus clair. 


Des Ramiers €> Rameéreaux. 


—— Les ramiers & ramereaux font une efpece 
Des Ra- jiveons fauvages qui fe fervent pour d’exceller 


miers A 
Rume. Plats de rôts, | 
LeauX, Vous les piquez & faites cuire de belle couleu 


vous en faites auffi des entrées de plufieurs façonn 
vous n'avez qu'à confulter l’article des pigeons. 


22 


s Des Perdrenux, comment les diflinguer des Perdri 


. Les perdreaux gris fe connoïffent d'avec: 
Des Per- perdrix , quand ils ont la premiere plume de l'aa 
dreaux pointue, le bec noir & les pattes noires, von 
S Per-.êtes für qu'ils font jeunes ; pour la bonté il fai 
drix. 


à 
» 


| BOURGEOISE. |‘  :#t, 
éuftinguer la fraîcheur & le bon fumet. tit 
‘Les perdreaux rouges fe diftinguent à la premiere Des Per= 


plume de l'aile, il faut qu’elle foit pointue & : FA 
tant foit peu de blanc au bout. in 


. Comment accommoder les Perdreaux € Perdrix. 


Les perdreaux fe fervent pour rôts, vous les 
pe y vuidez & piquez; faices-les cuire de 

elle couieur. 

Si vous voulez les fervir pour entrée, vous les 
lambez , vuidez, & faites une petite farce de 
leurs foies avec du lard rapé, un peu de fel, perfil 
& ciboules hachés, mertez cette farce dans le 
corps ; coufez-le pour que rien ne forte, & leur 
trouilez les pattes fur l’eftomac ; faites-les refaire 
dans une cafferole fur le feu avec un peu de 
beurre; faites-les cuire à la broche enveloppés de 
lard & de papier. 

Quana ils font cuits vous les fervez avec telle 
fauce & ragoût que vous jugerez à propos. 


Entrées 


Corime : 


Sauce à la carpe. Ragoûrs de truffes, 
Sauce à l'Efpagnole,  Ragoûts de montans, 
Sauce aux Zzeltes d’o- Rägoûts d'olives * 
range, Ragoûts au falpicon. 
Sauce à la Sultane. 
Vous mettez aufli les perdreaux fur le gril em 
papillote. 
Des vieilles Perdrix. 


Elles fe font toujours cuire à la braife que vous 
faites comme celle de la langue de bœuf, pagé 
31, en y ajoutant du vin blanc. 

. Quand elles font cuites, vous les mettez en 
terrine avec un coulis de lentilles & petit lard 
Voyez poitrine de veau aux choux & petit lard , 
faites-la de même, mais ne faites point blanchir 
vos perdrix, 

… Vous les fervez auffi avecun ragoüt de marrons, 


> 


’ 


de 
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ms {IN us d'olives , de truffes, de montans dét 
DesPer- cardons d'Efpagne. AE 
EL 0 Elles fe trouvent auffi en pâté chaud & froid 
* cuites dans le pot pour garnir le milieu durs 
potage. | 
Les perdreaux rouges fe préparent & fe ferven 
de la même façon que les perdreaux & les perdria 
grifes. 
Des Bécalles , Bécaffines & Bécots. 
mms Ils fe fervent tous cuits à la broche pour rôts 
© Des vous les férvez piquez ou bardez avec feuilles dii 
Bécaffes, vigne , vous ne les vuidez point , mettez deffom 
Bécafi- des rôties de pain en cuifant pour en recevoir ca 
FRE qui en tombe, & fervez déffus les rôties. 

Vous en faites aujfi des falmis quand elles for 
cuites & refroidies; voyez ci-devant alouettes er: 
falmis à la bourgcoife. 

Si vous en voulez faire avec des entrées , pou 
Jors quand elles font plamées & flambées, vou 
les fendez par derriere pour les vuider , vous voui 
{ervez de tout hors du gigier, hachez le refte 68 
le mêlez avec du lard rapé , ou un morceau di 
beurre, perfil, ciboule hachés , un peu de fell 
mettez cette farce dans leur corps & coufez l’out 
. verture, trouflez les bécafles & les faites cuire al 

broche enveloppées derlard & de papier. 

Qand elles font cuites , fervez-les avec fauce 
o u ragoût comme aux perdreaux. 

Les bécaffines € bécots fe fervent de même, 

Vous en faites auffi des tourtes , pour lors vou 
les vuidez & faites une petite farce comme ca 
deflus que vous mettez au fond de la tourte, &i 
finiflez comme il fera expliqué à l’article dû 
tourtes, 


Entrée. 


Des Cailles € Cailleteaux. 
—— Ils fe fervent cuits à la broche pour rôts. 
a Vous les plumez, vuidez , & faites refaire fui 
& Cail. de la braife, enveloppéz-les de feuilles de vigrn 
leeaux, & bardés de lard ; faices-les cuire & fervez « 


belle couleur. 
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| SE vous voulez les mettre en entrée, faites-les “mr . 
uire dans une btaife faite avec tranches de veau, Des 
min bouquet garni , barde de lard , un peu de bon  . 
beurre, très-peu de fel , un demi-verre de bon vin ro 
blanc, une cuillerée de bouillon; faites-les cuire k 
à trés petit feu. 

| Quand ils font cuits, retirez-les & mettez dans 

leur cuiflon un peu de coulis , dégraiflez la fauce 

& [a pallez au tamis, goûtez fi elle eft affaifonnée 

de bon goût, fervez deffus les cailles & caille- 

teaux. 

_ En faïfant cuiïte les cailles de cette façon, vous 
pouvez les garnir d'écrevifles on de ris de veau , 

que vous faites cuire avec les cailles. 


Cailles au laurier. 


| XI faut les flamber & vuider, hachez les foies Entrées 
que vous mêlez avec perfil , ciboule, un mor- | 
ceau de beurre, fel; gros poivre; remettez-les 

ans le corps , & léséfaites cuire à la broche en- 
veloppées de papier, faites bouillir un demi-quart 
d'heure dans de l'eau quatre ou cinq feuilles de 
Raurier & les mettez enfuite faire un bouillon 

dans une fauce de coulis de veau. Servez deflus 

Res cailles. 

| Cailles aux choux. 


| Faites-les cuire comme ileft matqué Ci- aptés à Entrées 
Particle des choux, à cette différence que vous 

me ferez point blanchir les cailles: 

s 


l Cailles au gratin. 


Prenez fix ou fept cailles que vous flambez & 
vuidez, paflez-les dans une cafferole fur lé feu 
avec un morçeau de beurre, un bouquet de perfil, 
lcibouie , une demi goufle d’ail, deux clous de 
isirofle, une demi-feuille dé laurier, thym , ba- 
ic , des champignons , mettez-y une bonne 
incée de farine , mouillez avec un verre de vin 
lanc , du bouillon & du jus ce qu’il en faut pout 
{donner couleur, fel, gros poivre ,-à moitié de Là 


Entrées 


f 


/ 
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| mms Cuiffon , VOUS y mettrez un ris de veau blanchi 8 
Des coupé en gros dez, rachevez de cuire & faite” 
Cailles réduire au point d’une fauce liée ; votre ragot.\ 
6 Cail- Etant fini de bon goût & bien dégraiffé, vous li 
lerau%. (ervez deflus en gratin fait de cette façon : hachen 
le foie des cailles , avec perfil, ciboule , & le: 
mêlez avec un-peu de mie de pain, un morcean 
de beurre , fel, gros poivre, deux jaunes d'œufs 
prenez le plat que vous devez fervir, mette” 
certe petite farce dans le fond, & le mettez ena 
fuite fur un petit feu jufqu'à ce que cette farcx 
foit gratinée. Servez enfuite le ragoût deffus, 


Cailles au Salpicon. 

Faites cuire des caïlles à la broche ou dam 
une petite braife, & vous les fervirez enfuite ayes 
un ragoût au. falpicon que vous trouverez ci-aprèt 
à l'article des ragoûts. 


Entrée. 


Des Ortolans , Guinards &* Gelinotes. 


Difeaux très - déii 


Des Or. Les ortolans font de petitso 

2olans, Cats & excellens , l'on en voit peu à Paris ; ils ff 
Gui- fervent pour rôts, | 
nards & Les guinards € gelinotes font aufli peu conm 


Gelino- FD ot one - js 
. muns à Paris ; ils fe fervent de même pour rôtt 


Des Grives. 

em . Vous les plumez & les faites refaire fans Ii 
* bes vuider, elles fe fervent cuites à la broche avec dit 
{rives rôties deflous comme des mauviettes. : 

Vous en faites auffi des entrées différentes: 
comme des bécaffes : vous n'avez qu'à vous €t 
fervir de la même façon. ; 

Les Merles fe fervent aufli de même; il ne Hi 
faut point vuider. 

(Des Pluviers. + 

… Ils font excellens quand ils font gras , vousl 
plumez & piquez fans les vuider ; faites-les cuin 
à la broche avec des rôties de pain deffous : quart 
ils font cuits d’une belle couleur dorée , fervez Li 
fôties de flous, 


Po] 
Des Plu- 
Pierse 


t 
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| 2 Si’ vous voulez les fervir pour entrée de broche | ur. 
| faites une farce de ce qu'ils ont dans le corps | Des Plus 
| comme il eft expliqué à l’arcicle des bécailes ; Fai- véeres 
Ites-les cuire de même & fervez avec une même 

| fauce & même ragoût. 

| St vous voulez les feruir à la braife , faites-les 

cuire comme les cailles & les fervez de la même 


faço D. 


| Des Vannenux. 


| 


Ils fe font cuire à la broche pour rôt, & fe ne pum 
fervent comme le canard fauvage, nEAUXe 


Des Ro” ges-Gorges 


° À E x pe | 
_ Oïfeaux exceflens, ils fe fervent pour rôt , Der 
comme les ortolans. | Rouges. 
= GOrpeS« 
à % 
PF © e 4 0 
Du Gibier à poil. 

À É : Des Le= 
Des Levreaux © Lievres. à yreaux 
: £ & Lie= 
| à $ 
"A Es levreaux fe fervent pour rôt; ôtez la peau 77%, . 


4% les vuidez , faites les refaire fur de la braife 

& les piquez ; quand ils font cuits vous les fervez, 
hvec une faucé au vinaigre, poivre.& {el, que 
ous fervez dans une fauciere. 

. Sz vous voulez les mettre en entrée; quand ils, 
font cuits & refroidis vous en tirez des filets que 
vous mettez dans une poivrade liée, & fervez 
Ipour entrée. 

| Vous les [eruez auf en filets dans une fauce à 
ll’échalote ou differentes fauces piquantes,: 
Les lrevres fe mettenten civet: vousles coupez 
(par membres , gardez en le fang s'il yen a; faites 
lles cuire dans une caflerole avec un morceau de 
beurre ,; un bouquet bien garni, pañlez-le fur le 
feu , mettez-y une bonne pincée de farine & 
mouillez avec du bouillon, une chopine de vin 
blanc ; affaifonnez de fel, poivre ; quand il eft 


CREER CMP GUN à 


ET LA CUISINIERE 


D --— 
Des Le- 

Sreaux 
€ Lie- 


ÊTES a 


cuit, fi vous avez de fon fang , mettez-le dedans 
& faites lier la fauce fur le feu comme une liaifern 
& fervez à coutte fauce. 

Vous faites auffi des pâtés de lievre , gâteaux dec 
lievre, pâtés de lievre à la bourgeoile, 


Pâté de Lievre à la Bourgeoife 


Dépouillez le lievre, gardez en le fang ; aprê* 
l'avoir vuidé, coupez-le par membres & larder 
par-tout avec de gros lardons roulés dans le fel 
poivre , perfil, ciboule, ail, le tout haché, mett- 
tez-le après dans une petite marmite avec un demii 
verre d’eau-de-vie , un morceau de beurre ; faitess 
le cuire à petit feu, quand il eft cuit & quiln'y 
pres de fauce, metréz-y le fang , faites 
le chauffer fans qu’il bouille, dreffez le lievre dam: 
ce que vous devez fervir ; fervez le tout enfembll 
pour qu'il ne paroiffe faire qu’un feul morceau. 


"fervez ce paté froid pour entremets, 


Lievre en haricot. 


Dépouillez un lievre & le vuidez, gardez-en | 
foie après avoir Ôté l'amer, coupez-le par mon 
ceaux , & mettez le tout dans une cafferole avee 
un morceau de beurre, un bouquet de perfihl 
ciboule , une gouffe d'ail , trois clous de girofite 
deux échalotes, uné feuille de laurier, thym 
bafilic, paflez-le fur le feu & y mettez plein ui 
cuiller à bouche de farine , mouillezavecun dem 
fetier de vin blanc , deux cuillerées de vinaigree 
deux ou trois verres d’eau ou du bouillon , faitu 
cuire une heure, enfuite vous avez des navet 
coupés proprement, faites-les blanchir un den 
quart d'heure à l'eau bouillante & les mettez cuil 
avec ledlievre, affaifonnez de fel , gros poivre 
rachevez de faire cuire & réduire à courte fauca 
ôtez le bouquet , fervez chaudement ; fi le lievr 
eft cendre il faut mettre les navets en Aron 
; . Fil 


ai Le 
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Filets de Lievre en civer. ‘ 


sig 


Des Le- 


 Vons prenez un lievre rôti que l’on a deffervi veus 
de la table, levez-en toutes les chairs & les cou- & Zie. 


pezen filet, concaflez un peu les os & les mettez ?res. 


avec les flancs dans une caflerole avec gros comme 
la moitié d'un œuf de beurre, quelques oignons 
en tranches, une gouffe d'ail, une feuille de laurier, 
deux clous de girofle, paffez-les fur le feu & y 
mettez une bonne pincée de farine, mouillez avec 
un verre de bouillon, & deux verres de vin rouge, 


Hors. 


d'œuvre 


où Enx 
trée, 


fel, poivre, faites bouillir une demi-heure & 


réduire à moitié, paflez la fauce au tamis, met- 
tez-y les filets de lievre avec un peu de vinaigre; 
faites chauffer fans bouillir. | 


Levreau au [ang. 


En dépouillant & vuidant un levreau, prenez 
garde d'en perdre le fang que vous mettrez ä part, 
compez-le par membres & le lardez de gxtos lard'fi 
vous voulez , mettez-le dans une caïflerole avec le 
foie & gros comme un œuf de beurre, un bouquet 

de perfil, ciboule, une gouffe d'ail, deux écha- 
Jotes , trois clous de girofle, une feuille de lau- 
trier, thym, bafilic, paflez-le fur le feu & y met- 
tez une bonne pincée de farine, mouillez avec 
trois verres de bouillon, un demi-fetier dé vin 
rouge, une cuillerée de vinaigre, fel, gros poi- 
vre , faites bouillir jufqu'à ce que le levreau foit 
cuit & qu'il refte peu de fauce, prenez le foie qui 
eft cuit, écrafez-le bien & Îe mêlez avec le fang 
que vous avez gardé; quand vous êtes prêt à fer- 
vir, mertez-y le fang pour faire liér {ur lé feu 


fans bouillir , comme une liaifon de jaunés d'œufs, : 
enfuite vous y jetrerez une demi-poignée de ça- 


pres fines entieres , & fervez chaudernent, 


Filets de Lievre à la poivrade. 


** Prenez un lievre ou un levreau qui ait été cuit à 
8 broçhe & que l’on a deffervi de la table , vous 
CARE | L Es Li i n « A 


Entré CF 


TI L'A CUISINIERE 
m——— enleverez les chairs pour les couper. par filets, :[ 
Des Le- vous n'en ayez point aflez pour garnir un platt 
et. vous laifferez les os & couperezles morceaux gra 
ges,  & d'égale groffeur, metrez-les dans une cafferoll 

Hors. 2YÉC une fauce à la poivrade de haut goût, faitess: 
d'œuvre 1€S chauffer fans bouillir; fervez chaudemennt 
ou En- Vous trouverez la fauce à l'article des fauces. 
trée. 


Des Lapins € Lapereaux | comment connoître le 
à | Jennes. 


Des Pour connoître un lapereau d’avec un lapin , 11 
Lapins faut le tâter fur le dehors des pattes de devarr 
&  La- au deflus du joint, fi vous y trouvez une groffeuu 
PEAUX Comme une petite lentille, c'eft une marque qu’ 

eft jeune; vous les connoïflez encore à la têr 
parce qu'ils ont le nez plus pointu, & l’oreilil 
plus tendre : cette remarque n’eft point fi füre qu 
celle de la patte. £ 

Pour le fumet il faut les fleurer au ventre ..i8 
J'ufage vous apprendra à connoître.les bons. 

Vous connoïffez le leyreau d'avec le lievre, .dd 
la même façon. 


Des Lapins © Lapereaux de plifieurs façons. 


Les lapereaux fe fervent pour rôt, vous Ie 
dépouillez & vuidez & faites refaire fur de Il 
braife , 1l faut les piquer & faire cuire à la broches 
fervez-les de belle couleur. 

Ils vous fervent auffs à beaucoup d'entrées dif& 
rentes, comme en fricaffée de poulets ; coupezz 
les par membres & les faites dégorger long-tempp 
dans l'eau, & faites-les cuire comme la. poitrinn 
de veau en fricafée de poulets , page 99... 

Hofs. Vous en Jervez auf} de marinés, après les avosi 
H'œuvre. coupés par membres, faites-les mariner, comm 
la cervelle de bœuf, page 34, & les. fervez, dd 
même. 
Lapins an coulis de lentilles, : 

Entrée, RE 

. Coupez-les par membres & les faites cuire avee 
bon bouillon, du petit lard, &un bouquet garni 


{el , & poivre fort peu, 
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Vous faites aufli cuire un litron de lentilles À mu 


la reine avec da bouillon, fans fel; quand elles 


Des 


font cuites vous les paflez à l’étamine avec leur Lapins 
bouillon ; retirez enfuite Le pain & petit lard de & La 
fa cuiffon , faites-le réduire après fur le feu juiqu'a FFSA 


ce que vous le jugiez affez lié pour le fervir. 
Faites chauffer dedans le lapin & petit lard, & 
fervez s’il eft de bon goût dans une terrine, 
Lapins en matelote. 


Coupez un lapin par membres, faites un petit 


roux avec une petite cuillerée de farine & un Entrées 


- morceau de beurre; mettez-y les membres de la- 
pin avec le foie, paflez-les & mouillez avec un 
- yerre de vin rouge, deux verres d’eau & du bouil- 
lon, un bouquet de perfil, ciboule, une goufle 
d'ail, deux clous de girofle, thym, laurier , ba- 
filic, fel, gros poivre, faites cuire à petit feu, 
une demi-heure après vous y mettrez une douzaine 
de petits oignons blanchis ; fi vous voulez y met- 
tre une anguille coupée par tronçons, vous ne la 
mettrez que lorfque le lapin fera cuit aux trois 
quarts , avant que de fervir Ôtez le bouquet, 
dégraiflez la fauce & y mettez une bonne pincée 
de capres entieres, un anchois haché ; fervez avec 
des croûcons paflés au beurre : arrofez le tout avec 
ja fauce, 


Lapereawx en hachis. 


Prenez les reftes de Lapereaux tôtis que l'on 
a deffervis de {a table, levez-en toute la chair, 


Horsæ 


ce AE Lie 3 
mettez avec un peu de mouton rôti; hachez le d'œuvre 


tout enfemble, prenez les os des lapereaux que 
vous coupez en petits morceaux, mettez-les dans 
une caflerole avec un ‘peu de beurre, quelques 
échalotes , une demi-gouffe d’ail, thym, laurier, 
baflic, paflez le fur le feu & y mettez deux bonnes 
pincées de farine, mouillez avec un verre de vin 
souge , autant de bouillon, faites bouillir une 
demi-heure à petit feu; pallez Ja fauce au tamis 
| I 2 


Des 
Lapins 
& La- 


pereauxe 


Hors- 
d'œuvre 
ou  En- 
trée. 


… Hors- 
d'æuvre 
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& y mettez la viande hachée avec {el, gros poivte, 11 


faites chauffer fans bouillir, fervez chaudement s 
vous garnirez {1 vous vouliez le tour du hachis 
avec des croûtons frits comme ceux des épinards, | 


Filets de Lapereaux aux concombres. 


Prenez deux gros concombres que vous coupez 


en petites tranches le plus.mince que vous pour=?! 


rez, mettez-les dans une cafferole avec deux cuil- 
lerées de vinaigre & du fel; faites-les mariner 
deux heures en les retournant de temps.en temps ; 
quand ils auront rendu leur eau, vous les pref- 
ferez fort pour qu’il ne refte point d'eau, mettez. 
les dans une cafferole avec un morceau de beurre, 


un bouquet de perfil, ciboule , une goufle d'ail, 
deux échalotes, une feuille de laurier ; thym, 


baflic ; paflez-les fur le feu en les retournant fou- 
vent jufqu'à ce qu'elles foient un peu colorées, 
mettez-y deux pincées de farine, mouillez avec 
deux verres de bon bouillon, laiflez cuire à petit 
feu une bonne demi-heure, & que le ragoût foit 
un peulié; ôrez le bouquet & y mettez des filets 


de lapereaux émincés coupés comme les concom-. 
bres , faites chauffer fans bouillir, affaifonnez de 


{el, gros poivre, & fervez. Pour les filets vous 
renez les reftes de lapereaux rôtis que l'on a 
deflervis de la table, 


Filets de Lapereaux en falade. 


Prenez des mies de pain que vous coupez pro 


prement comme de gros lardons de lard, metrez- 
les dans une cafferole pour les pañler fur le feu 
avec du beutre jufqu’à ce.qu'ils foient d'une belie 


couleur dorée; mettez-les égoutter, vous avez + 


des reftes de lapereaux cuits à la broche que l’on: 


a deflervis de la table, levez en route la chair pour 
les couper en’gros filets ; prenez le plat que vous 


devez fervir, arrangez proprement deflus les filets : 


de pain , ceux de Japereaux & deux anchois bien 


layés &-coupés en très-petis filets & des capres 
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entieres, fi vous avez des ‘petits oignons blancs 
cuits dans le pot, vous les mettez & entremêlez 
ke tout l’un avec l’autre le plus proprement que 
vous pourrez en deffein, & l’aflaifonnez de fel, 
gros poivre, huile & vinaigre, Ordinairement on 
ne les affaifonne que fur la table. : 


Lapins aux petits pois. 
Coupez:les par morceaux & les faites cuire 


comme les poulets aux petits pois que vous 
trouverez ci-devant, page 142. 


Lapins en papillottes. 


Prenez un lapereau tendre que vous coupez par 


membres , mettez le mariner avec perfil , ciboule, 
champignons, une pointe d’ail, le tout haché, 
fel, gros poivre , de l'huile fine, enveloppez cha- 
que morceau avec de leur aflaifonnement , une 
petite barde de lard dans du papier blanc, beurrez 


La 


DDR) 
Des 

Lapins 

6 Lape= 


TEAUX, 


Entrée, 


Hors 


d'œuvre 


ou En< 


tirées 


° 4 , « \ \ 
ou huilez le papier en dehors, faites cuire à très 


petit feu fur le gril en mettant encore une autre 


feuille de papier graiflé deffous , fervez avec le 


papier. 


Lapereaux aux gites. 


Farciffez deux lapereaux avec leurs foies, un 


morceau de beurre, perfil, ciboule, champignon:, 


le tout haché, fel, gros poivre, coufez-les, & 
trouflez les pattes deffous le ventre, & celles de 
devant fous le nez , mettez-y des brochettes pour 
les faire tenir, faites-les cuire avec un verre de 
vin blanc, du bouillon, un bouquet garni, fel, 
gros poivre, lorfqu'ils font cuits, paffez la fauce 
au tamis, dégraiflez-la & y mettez un peu de 
coulis, faites réduire au point d’une fauce. Dref- 
fez fur les lapereaux comme s'ils étoienr au gite. 


Lapereanx en caiffes. 


:Coupez-les par membres & les faites cuire en 


Entrées 


Entrées 


fagoût, & vous les finirez comme les pigeons en: 


furtout que vous trouverez cidevant, page 1 89. 
1 3 


Des 
Lapins 
&  La- 


pereauxe 


Entrée, 


Entrées 


Entrée, 
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Lapéreaux en fines berbes. 


Coupez-les par membtes & les mettez dans an 
cafferole avec perfil, ciboule, champignons 
Une goufle d'ail, Le tout haché, un morceau dk 
beurre , thym, laurier, bafilic, haché comme en 
poudre, pallez-les fur le feu, mettez-y une pincée 
de farine, mouillez avec un verre de vin blarc:, 
un feu de jus & du bouillon, fet, gros poivre!, 
faites cuire & réduire au point d’une fauce : 
quand vous êtes prêt à fervir, prenez les foies qui 
ont cuits avec la fricaffée, écrafez-les & les metr. 
tez dans la fauce. 


Lapereaux en gratin, 


. Faites-les cuire comme les précédens, à cettec 
différence que les fines herbes doivent ètre ern 
bouquet & point hachées; vous les fervirez fur 
un gratin fait comme celui des cailles au gratirn 
ci-devant page 189. 


| Lapereaux à l'Efpagnole, 


Faites-les cuire étant coupés par membres aveaé 


- un demi-verre de vin blanc, un peu de bouillon, 


Enttres 

mets 

froid ou 
Entrée 


un bouquet garni, fel, poivre, enfuite vous less 
fervirez avec une fauce à l'Efpagnole , que vouss 
trouverez à l’article des fauces. 


Lapereaux en galentine, 


I] faut les défoffer à forfait, & les finir comme: 
le cochon de lait en galentine que vous trouverezs 
ci- devant, page 128. Quand vos lapins ferontt 
cuits, fi vous voulez les fervir pour entrée, vouss 
les retirez tout chauds pour les bien effuyer de: 
leur graifle & les fervirez avec unetfauce à l'EC- 
pagnole : ordinairement on les fert pour entre-- 
mets froids; pour lors vous les laiflez refroidirt 
dans lear cuiffon comme il eft dit pour le cochon 
deilait,, : 


ñ 


\ K 
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Laperenux en hateler. cs 
Coupez-les par membres & les faites cuire avec Lapins 
“in demi-verre de vin blanc, du bouillon, un bou. & La- 
quet garni , fel, gros poivre; lorfqu'ils font cuits RE 
_ faites réduire la fauce pour qu'elle s'attache après Entréex | 
Ja viande: mettez refroidir , embrochez les a des 
petires brochettes , .trempez-les dans de l'œuf | 
battu , pannez-les & les retrempez dans de la | 
- graifle pour les panner une feconde fois, faites- | 
… fes griller de belle couleur. Servez à fec avec les | 
- brochettes. | 


Lapereanx en poupeton. 


Faites un ragoût bien lié d'un lapereau coupé : Vi 
par membres avec un ris de veau, champignons ; Entrées. 
quand il eft fini & froid , vous avez une farce faite 
comme celle du pain de veau que vous trouverez 
ci-devant , page 106. Vous finirez votre poupe- 
ton de lapin de la même façon que le pain de 
veau. 

Lapereaux roulés aux piffaches. 


Défoffez à forfait un ou deux lapereaux & fai- Entrées 
- tes une farce de leurs foies avec quelqu'autre 
viande cuite; de la mie de pain pañlée dans du 
-Jait, perfil, ciboule, champignons, fel, poivre, 
lié de quatre jaunes d'œufs, étendez certe farce | 
fur les lapereaux , roulez-les enfuite & les ficelez, É 
faites-les cuire avec un peu de vin blanc, du 
bouillon , un bouquet garni; la cuiflon faite, dé- 
graiflez la fauce, & la pailez au tamis; mettez-y 
un peu de coulis pour la lier ; faites réduire au 
point d'uue fauce ; en fervant fur les lapereaux, - 
 mettez-y environ deux douzaines de piftaches 
échaudées, 
Lapereau en tortue. 


Vuidez un lapin, lsiflez le foie & ôtez l'amer “4 
44 . “as » Eotrées 
défoffez le lapin feulement dans le milieu du ra- 

ble, faites un trou à la peau pour y faire pafler la 

moitié du devant du lapin, il fe trouvera renverfé 


XI 4 
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ma & prendra la figure d’une tortue, ficelez-le » & le: 
Des mettez cuire avec un verre de vin blanc, un peur 
Lapins de bouillon, un bouquet de perfil, ciboule, une: 
el goufle d’ail , deux clous de girofle, thym, lautier,, 
| ”_ bafilic , fel, poivre; la cuiflon faire, pailez la. 
| fauce au tamis, dégraiflez-la & y mettez un peu 
de coulis pour la lier, faites réduire au point d’une 
fauce, Servez fur le lapin. 


Lapereaux en bigarrure. 


Ayez un ou deux lapereaux que vous dépouillez 

Entrée, & vuidez, hachez les foies pour en faire une 
farce avec du lard rapé, un peu de beurre ou 
moële de bœuf, perfl, ciboule, & farriette hachés, 
fel, gros poivre, liez cette farce de trois jaunes 
d'œufs pour la mettre dans le corps du lapereau 
que vous coufez pour qu'elle ne forte pas, & les 
faites refaire fur de la braife , Coupez ces filets de 
mie de pain de la longueur des lapereaux avec 
autant de filet de petit lard bien entrelardé, cou- 
viez-en tout le corps des lapereaux en mettant un 
ï, filet de pain & un filet de petit lard, de façon que 
di l'on ne voie que la tête des lapereaux, envelop- 
pez-lés avec deux feuilles de papier bien beurré 

pour les faire cuire à petit feu à la broche ; quand 

lis feront cuits & le pain un peu riflolé, ôtez le 
papier pour les fervir avec les filets de pain, le 


petit lard & le jus de leur cuiffon où vous ajoute- 


e. 


rez un filet de verjus. 
Te _ Lapin à la Bonrgeoife. 


Coupez-le par membres & le mettez dans une 
Entrée. caflerole avec un morceau de beurre > un bouquer 
- garni de champignons, & culs ‘d'artichauts blan- 
chis, paflez le tout fur le feu; mettez-y Une pin- 
cée de farine, mouillez avec du bouillon Un 
vetre de vin blanc, fel, poivre, 
Quand il eft cuit & qu'il n'y à plus de fance, 
mettez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs dé- 
Jayés avec du bouillon, un peu de perfil haché, 


ï 
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{érvez aflaifonné de bon goût. * 

“Les Lapins fe fervent comme les lapereaux, f 

é'eft pour ragoût où ils ont le temps de cuire. . 
Ils ne font pas bons pour la broche ni marines, 


_aien papillotes & em caifle. 
Boudix de Lapin. 


Prenez trois demi-fetiers de lait que vous faites 
bouillir avec trois oignons coupés en tranches, 
de la coriandre , perfil, ciboule entiere, thym, 
laurier, bafilic, faites réduire ce lait à un tiers, 

and if eft réduit & paflé au tamis, mettez de- 
LA plufi-u:s foies de lapins hach:s , une demi 
Livre de panuie couoé: en petit carrés, un peu 
de fe! fin & fines épices, mêl’z dix jaunes d'œufs, 
faises chauff:r le tour fur un petit feu en le re- 
Muant toujours ; qiand tout eft bien mêlé & 
pointtrop chaud, vous entonnezce boudin dans 
des boÿaux de cochon d'environ huit pouces de 
long, ne les empliifez qu'aux deux tiers, parce 
qu'en cuifant ils renfleront & feroient crever 
votre boudin. 

Quand ils font prêts, mettez-les cuire dans de 
Peau bouillante pendant un quift-d’heure. 

2 Pour voir s'ils font cuits, vous les piquerez un 


peu avec une épingle , s’il en fort de la graïfle, 


c'eft marque qu'ils font cuits, vous les retirerez 


hors 
d'œuvre 


dans de l'eau fraîche , & les mettrez après furun 


plat pour les faire griller. 
- Ils fe fervent à fec pour hors d'œuvre, 


De la viande noire, appellé Venaifon. 


.… Je ne ferai pas une grande explication fur la 


viande noire fauvage , parce qu’ell® eft fort peu »; 
en üufage chez. les Bourgeois, lon ÿ comprend noires 


ordinairement 

Le Chevreuil, Le Cerf. ‘ 
Le Dain. - La Biche, 

Le Sanglier. Le Faon, 

Le Marcafin, | 


1 # ” 


PR 
De Là 


ande 
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mammmmes Le Cerf, la Bithe, le Chevreuil ,; lé Daiss, bas 
De la Fa, {e préparent tous de la même façon, less 
_ Yiande: quartiers de devant & de derriere fe fervent ma. 
FT! rinés & cuits à la broche ; la marinade fe fait avec: 
vinaigre, fel , poivre & un peu d’eau. TA 
Vous les fervez auf en bœuf à la mode, en pâté 

froid, & en pâté en pot, | 


D4 Sanglier. 


La hure qui fert à faire un entremets froid des 
plus eftimés , fe fait cuire comme la hure des 
cochon, les pieds fe mettent à la fainte Mene— 
hoult comme les pieds de cochon, lerefte comme 
le filet. re ter 

Les quartiers de derriere € de devant fe ferventt 
cuits à la broche après les avoir fait mariners:; 

en pâté froid , en civet, en bœufà la mode, &x 
en pâté en pot. 
Le Marcaffin fe fert piqué pour un beau plat des 
rot. S 


Hachette de toute forte de viandes cuites à ia broche: 


Hachette Prenez de la viande cuite à la broche, telle que 
de toute vous l'aurez, foit viande de boucherie, ou vo-- 
forte de Jaille, ou gibier, vous la couperez pat tranchess 
viandes fire minces, mettez la dans une caflerole avec um 
Lo peu de perfl, ciboule, échalottes, champignonss, 
Je tout haché , un peu de bon bouillon , fel, gross 

poivre, faites migeoter le tout fur le feu pendantt 

un quart d'heure: prenez le plat que vous de-- 

vez fervir, mettez-y un peu de la fauce de vo. 

tre viande avec de la mie de pain, arrangez 

votre viande fur la mie de pain, & remettez fuxr 

la viande encore un peu de mie de pain ; faitéss 
attacher fur un feu doux jufqu'à ce qu'il fe faffee 

un petit gratin au fond du plat, vous mettrez 

entuite le refte de la fauce avec un filer de verjusy, 


2 


HOUR GEO TEE, ès 


ee : Des 
| Poifflons 
CHAPITRE X. de mer 
G d’eau 
Poiflons de mer € d'ean douce. doucée 


Ar la defcription des viandes terreftres dont 
À je viens de démontrer l'ufage, il eft temps de 
pafler à celles qui nous fervent les jours maigres 
par la variété des poiffons tant de mer que d'eau 
douce , & les changemens que l’on en peut faire 
pour diverfifier nos tables ; je commencerai par 
la marée, comme celle qui nous fournitavec plus 
d'abondance. | 


Le Turbot. L'Eperlan, 
La Barbue, Le Maquereau. 
Le Saumon. Le Thon & la Thona 
L'Efturgeon. tine. | 
L’Alofe, La Vive, 
. Le Cabillaud ou Morue La Macreufe, 
- fraîche. ; La Sardine. 
La Raie. Le Rouget, 
La Merluche, Le Hareng frais, 
La Morue falée, Le Merlan. 
La Limande. L'Anchois. 
Le Carlet. - … Le Bar, 
La Sole, Le Vaudreuil 


La Plie, La Lubine, 
Le Mulet ou Surmulet. 


| En coquillages. 
L'Ecréviflé de mer. Les Moules, 
Les Homars, Les Huîtres. 
. Du Turbot € Barbe , Comment ACC/Mm04Aer, 
Hs fe préparent l'un & l’autre dela même fa: Du Tur- 
çon. à bos € 
Vous les faites cuire dans une cafferole de la Parbus. 


grandeur de votre poiffon , moitié fanmur & moi- 
C2 VA L] . 
tié lait, mettez en fufifamment pour que votre 


dés (7 
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poiflon trempe, faites-le bouillir très-doucement. 
qu'ilne fafle que frémir fur les bords, autrement 
le poiffon fe romproit; quand 1l fléchit fous les 
doigts votre poiflun eft cuir, fervez Je à fec fur 
une ferviette, garni de perfil verd autour >) pour 


‘un plat de rôrt, 


Entrée, 


{ 


comrne fauce. : 


S£ vous vonlez le fervir pour entrée, 


S3 C’eff én maigre, vous le mettez dans le plat 
que vous devez le fervir, & mettez deflus une 
fauce à l'huile, vous mettez dans une caflerole 
de lhuile fine, fel, gros poivre, un filet de vi- 
naigre, faites chauffer la fauce fans qu'elle bouille 
& {ervez deflus le turbot. 


Tisrbot aux capres. 


Mettez dans une caflerole un bon morceau de 
beurre, une pincée de farine, fei, gEOS poivre 
un anchcis lavé & haché, & des capres fines, re- 
muez la fauce furie feu jufqu'à ce qu'elle foit lice: 
fans. qu'elle bouille, & fervez deflus le turbo, 

Vous pouvez auff le fervir avec une fance à Le 
bechamel. EE | 

Faites.réduire trois demi fetiers de crême # 
moitié, mertez-y un peu de {el, & fervez def. 
fus te :urbor. 7 | 

Vin E° lèrvez encire avec une faace hachée mai: 
Ste , Ou avec un ragoût 'écreviff.s, +4 


Troot € Farbue au gras. 


Si vous voulez les faire cu're de la même façon: 
qu'en maigre , ils feront ples Naturels &-coute- 
font moins. 

Vous mvttrez deflus différentes fäuces grafles ; 


À l'Efpagnole.. _& pet ts œufs, 
S: uce hachée, Ragoûr au falpicon.. 
Sauce au vin de Cham- Ragoüt d'Huitres, 
pagne, ou ragoût deDe Truffes, 
crête, | De Mouilerens. 
Ragoït :e ris de veau, 
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Pour le faire cuire en maigre , faites une [aumure de SR 
à cette façon. fe à 
Mettez dans une cafferole une bonne poignée Barbuea 
de fel, une pinte d'eau, ail, racines, oignons, 
toutes fortes de fines herbes , perfil, ciboule , gi. 
rofle , faites bouillir ie cout enfemble à petit Eu 
une demi-heure, laiffez-le repofer après & leti- | 
rez au clair , pañlez-le au tamis, vous mettrez 
aprés deux fois autant de lait dans cette faumure, 
& faites cuire dedans votre poiffon à très-petit feu 
qu'il ne fafle que frémir. 

Toutes fortes de court-bouillons blancs pour le 
poition fe font de la même façon. 


Turbot € Barbue cuits au gras, 


Mettez le dans use turbotiere , avec bonnes ' « 
tranches de veau, fel, poivre , un bouquet garni 
de toutes fortes de fines herbes , & le couvrez par- 
tout de bardes de lard, faites-le fuer à petit teu x 
& y mettez aprés un verre de vin de Champagne, 
quand il eft cuit, vous le fervez avec différentes 
fauces graïñes , ou ragoüts, 
Sz vous le voulez fervir dans fon naturel, 
Quand il eft cuit, vous le dretlez dans le plat Entré 
; | ntréés 
que vous devez fervir, vous paflez fa cuiflon au 
tamis , dégraiflez-la & mettez dedans deux cuil 
lerées de coulis. 
. Si elle eft trop longue , faites-la réduire, & 
fervez deilus le turbot. É 
Si vous le fervez de cette façon , ne mettez que 
très- peu de fel dans fa cuifon. 


* 


Da Saumon frais, comment l’accommoder. 


I! fe coupe en tranches ou bardes, vous le fai Du 
tes mariner avec un peu d'huile ou bon beurre » Saumon 
fel, poivre, faites-le griller en l’arrofant de fa fraise 
m rinace, & fervez deflus des fauces ou ragouts 
comme 1] eft expliqué pour le tuibot. 

* Vous le fervez aufi cuit au court bouillon avec 

les mêmes fauces ou ragoûts, 


LA 


Saumon 
frais. 


Entrée, 


Entrée. 
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S2 vous le fervez pour un plat de rôt, vous ne: 
l'écaillerez point , quand il fera cuit, mettezle: 
à fec fur une fervierte, & du perfil verd autour. 

Si c’eff pour entrée , il faut l'écailler & laiffer le: 
morceau entier comme pour rôt ; le court-bouile. 
lon pour le faire cuire fe fait en mettant dans une: 
pétite marimite, fuivant comme votre morceau! 
de poiflon eft gros , du vin blanc, du bouillon: 
maigre , racines, oignons en tranches , un bou-- 
quet garni, fel, poivre, un morceau de beurre, 
ficelez votre poiflon & le faités cuire dans ce court, 
bouillon. R | 

Toutes fortes de poiffons au court-bouillon fe: 
font cuire de même, 


Saumon en caiffes. 


Prenez deux tranches de faumon frais de l’é… 
paiffeur d’un bon demi-doigt , mettez-les marinerr 
une heure avec de l'huile fine , perfil, ciboule , um 
peu de champignons , une demi-gouffe d'ail , une: 
échalote, le tout haché très-fin, une demi- feuille: 
de laurier, thym, bafilichaché, comme en poudie,, 
fel, gros poivre, enfuite vous faites une caiffe de: 
papier blanc de la grandeur des deux tranches des 
faumon, frottez le deffous avec de l'huile , & la 
mettez fur un plat , mettez le fâumon dans la 
caiffe avec tout fon affaifonnement, pannez - lee 
deffus avec de la mie de pain , mettez cuire aui 
four, ou finon vous mettrez le plat fur un petitt 
fourneau avec un couvercle de tourtiere & du feu 
deffus; quand le faumon fera cuit & le deflus d'unee 
belle couleur dorée , vous y mettrez un grand juss 


. de citron en fervant ; fi vous voulez y mettre unes 
… fauce à l'Efpagnole , il faudra dégraiffer la cuiflown 


ep 
pe l’Ef: 
aurpeORs 


du faumon avant que de la mettre. 


De l'Eflurgeon , comment l’accommoaer. 


11 fe fert cuit à la broche: vous le faites ma-- 
tiner deux ou trois heures avec une marinadée 
ordinaire, 
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= Pour la faire, vous mettez dans une cafferole 
un morceau de beurre manié de farine, fel, poi- 
vre , perfil, ciboule, ail , fines herbes, clous de 
girofle , un demi-fetier d'eau, un peu de vinai- 
gre, faites chauffer la marinade fur le feu en La 
remuant. 

Quand elle eft tiéde, mettez dedans l'eftur- 


geon, quand il eft aflez mariné, faites-le cuire à 


la broche, & le fervez avec toutes fortes de bon- 
nes fauces maigres, 

Vous ‘pouvez aufli le faire cuire au court-bouil- 
lon , comme le faumon , & le fervir avec les mê- 
mes fauces maigres. 


Effurgeon en gras à la broche, 


: Lardez-le de gros lard , & le fervez avec toutes 
fortes de bonnes ffuces, comme à l’Italienne , à 
lEfpagnole , à la ravigote ; ou ragoüts de truffes, 
morilles , moufferons , de ris de veau , de crête & 
de petits œufs, 

Effurgeon à la brai{e. 


 .Mettez-le dans une petite marmite avec tran- 
ches de veau & bardes de lard, un demi-fetier de 
vin blanc , un bouquet garni , oignons, racines, 
el, poivre, du bon bouillon. 

_ Quandileft cuit, fervez le avec la même fauce 
ou même ragoût que quand il eft cuit à la broche, 


Effurgeon à la matelote, 


Coupez des mies de pain en rond de la gran- 
deur d’un petit écu, paflez-les fur le feu avec du 
beurre jufqu'a ce qu'elles foient d’une belle cou- 
leur dorée, & les mettez égoutter, prenez un mor. 
ceau d'efturgeon que vous coupezen pétités tran- 
ches un peu minces, mettez-les dans un plat, ar- 
rangez fans être les unes fur les autres avec un 
morceau de beurre , fel, gros poivre ; faites-les 
cuire à petit feu, & à mefure qu’elles font cuites 
d'un côté, vous les retournez de l’autre, il ne 
faut qu'un quart d'heure pour la cuiffon , ôtez-les 


ones. 
De PEf- 
LUTSEOT a 


Entrées 


Entrée: 
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Emme du plat, & y mettez un peu de farine que vouss 
DePEf. remuez avec le beurre, & entuite de l'échalote:, 
turgeon.  perfil, ciboule, le tout haché ; mouillez avec deux 

verres de vin rouge , faites bouillir le tout enfemn. 
ble un quart d'heure, remettez l'efturgeon danus 
la fauce pour le faire chauffer fans bouillir , jert- 
téz:y un peu de capres hachées, & garniffez less 
bords du plat avec vos croûtons de pain frit, vous 


aurez foin de les arrofer un peu par deflus avec dde 
la fauce, | 


De l'Alofe , comment l'accommoser. 


mms Les alofes de Seine font eftimées les meilleures , 
De vous les fervez entieres ou par moitié. 

Si vous voulez les fervir pour un plat de rôt;, 
Rôt. vuidez-les & ne tes écaillez point , faites-les cuirée 
dans un court-bouillon comme le faumon. 

Quand elle eft cuite, fervez-la fur une ferviette., 
garnie de perfl verd,. ne | 
Entrée. 92 c'éf} bour entrée , écaillez-la & la fervez avecc 

différentes fauces , comme aux capres, à l'huile,, 
à l'italienne. 
Vous La faîtes anffi cuire fur le gril, après l'avoir 
écaillée & vuidée , fendez-la un peu par le dos 8& 
la faites mariner avec un peu d'huile ouun peul 
de beurre, fel, poivre, faites-la griller & l'arros- 
fez de tems en tems avec de fa marinade, © © 
Quand elle eft cuite , cela fe connoît quan dd 
: l'arète n'eft plus rouge, vous la fervez defflus.-um 
ragoût de farce aflaifonné de bon goût ; étant 
grillée, vous pouvez aufli la fervir avec une faucet 
aux capres & anchois, 


Du Cabillaud |; comment l'accommoder. 


CBS 


Ft Le cabillaud ou morue fr:iche fe fait cuire danse 


un court bouillon bianc comme le turbot, 

Voyez ci devant, page 204 

Servez-le dans lé même vout & même fauce 
où méme ragoût tant en gras qu'en maigre, 
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dorue fraiche en Dauphin au ragobt de laitances de 
| carpes € pointes d'afperges. 


Prenez une motue bien fraîche, que vous écail- 

2 & vuidez , il faut la cifeler & l’effuyer, vous 
: faites après mariner deux heures avec huile fine, 
1, poivre , perfil & ciboules entieres , une goufle 
‘ail, une feuille de laurier. 
Prenez enfuite une brochette de fer, que l'on 
ppelle hatelet , paffez-la dans la morue fraiche, 
n commençant par les yeux, le milieu du corps, 
 finiflez par la queue, en lui faifant prendre la 
gure d'un Dauphin. | 

Mettez-la fur une tourtiere , & l’arrofez de fa 
arinade, | 

Faites-la cuire au four. 
Quand elle eft cuite : retirez le hateler & [a 
eflez fur le plat que vous devez la fervir, 
Servez deffus un ragont fait de cette façon. 
Prenez trois laitances de capes, que vous faites 
uillir un moment dans l'eau; prenez auffi des 
'intes d'afperges aufli bouillies un moment dans 
au, mettez le tout dans une cafferole avec un 
n morceau de beurre, des champignons , un 
uquet de perfil & ciboules, paflez-le par Le 
1, & ÿ mettez une pincée de farine , & mouil- 
. avec un verre de vin blanc & bon bouillon 
Licre, 
Quand votre ragoût eft cuit, la fauce réduite 
aflaifonnée de bon goût, mettez y une liaifon 
trois jaunes d'œufs & de la crême, faites lier la 
ce fur le feu, & fervez deffus la morue, 

Pour le mieux, ne mettez vos afperges que quand 

agoût eit prefque fini, 


De la Rae, comment l'accommoder, 


a bouclée eft eftimée Ia meilleure, & fe fert 
plufieurs façons, comme les autres raies, 
4 façon la plus Bourgeoife {e fait en la mettant 


4 
De La 
Raies 


Morue 
fraiche À 


Entrées 


on 
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sms Cuire dans un chaudron, dans de l’eau , du ÉE 


* De la gre, quelques tranches d'oignons , un peu de 


Entrée, 


Entrée. 


.aprés lavoir bien lavée avec de l’eau fraiche , : 


J'amer du foie Ôôté, ne lui faites faire que deuu 
boutllons , pour qu’elle ne cuife point trop, 1 
titez-là enfuite {ur un plat pour l'éplucher; con 
pez les bords pour ja propreté. 

Si elle n'étoit point affez cuite, après lave 
épluchée , c’eft ce que vous connoîtrez, fi elle: 
trouve trop ferme & que l’arête en foit rouguc 
ce qui ne doit pas être fi la raie eft bien fraîches 
remettez-la (ur un fourneau avec un peu de füo 
court-bouillon ; quand vous êtes prêt à la ferviit 
égouttez-la, & fervez deflus telle fauce que vo 
jugerez à propos, comme fauce au beurre avec dû 
capres & anchois , fauce à Fhuile , fauce au beunr 
noir & perfil frit. 

Pour cette derniere fauce , vous faites chaufñif 
la raie dans le plat que vous devez fervir avec «cd 
vinaigre , fel & an peu de gros poivre ; mettez Fp 
deflus le beurre noir & perf] frit autour. 


Raie à la fainte Menehoult. 


Arrâchez-en la peau & la coupez par morceas 
larges de deux doigts, faites-la cuire une dem 
heure à très-petit feu, mettez dans une caflercc 
un morceau de beurre avec une cuillerée de farti 
que vous délayez enfemble , mouillez peu à pp 
avec une chopine de lait, affaifonnez de fei, pe 
vie, un bouquet de perfil, ciboule, une goui 
d’ail, deux échalotes, trois clous de girofle, chyh 
laurier, bafilic , oignons en tranches, racinesi 
zeftes ; faites bouillir un bon quart d'heure & 6e 
fuite vous y mettrez votre raie pour la faire curn 
la cuiffon faite, trempez la raie dars le plus ga 
de‘la fauce pour la panner & griller en l'arrofd 
avec un peu de beurre ; fervez à fec & une remnt 
lade dans une fauciere., Vous trouverez La remoo 


Jade dans l’article des fauces. 


EN 
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Raîie marinée frite. œnresm) 


De la 
Arrachez la peau & la coupez par morceaux Ra 


comme la précédente , pour la faire mariner deux ; 
Ou trois heures avec un peu d’eau , du vinaigre » Entrée. 
fel , poivre, perfil, ciboule , une goufle d'ail , oi- 

gnons en tranches, zeltes de racines , clous de gi- 

fofle ; enfuite vous l'égouttez & efluyez pour la 
färiner & faire frire. Servez avec perl fric, 


Rate à la fauce de [on foie. 


Faites-la cuire comme il eft dit à la page 210. Li 
: : Entrée 
Pour la fauce vous la ferez de cette façon : met- 
téz dans une cafferole, perfil, ciboule, champi- 
gnons , une pointe d'ail, le tout haché trés-fin, 
un peu de beurre, paffez-les quelques tours furle 
feu , & y mettez une bonne pincée de farine ») €A= 
fuite un morceau de beurre , capres & un anchois 
| ee 
hachés , le foie de la raie cuit & écraté ,fel, gros 
poivre , moutilez avec de l’eau ou du bouilion * 
faites lier fur le feu. Servez fur la raie, 


Raîe au fromage. 


Arrachez da peau à une belle moitié de taie Entrée; 
bouclée, coupez-la en quatre morceaux égaux & 
la lavez, faites-la cuire avec un demi fetier de 
lait & gros comme la moitié d'un œuf de beurre 
manié de deux pincées de farine , une gouffe d'ail, 
deux clous de girofle, deux échalotes ; une feuille 
de laurier , thym, bafilic, peu de fel, poivre ; 
faites bouillir avant que de mettre [a raie ( pour 
la cuire il faut peu de tems) retirez-la de la fauce ; 
pour l'égoutter , paflez la fauce au tamis & la 
faites réduire au point d’une fauce liée , Mettez- 
en la moitié dans le fond du plat que vous devez 
fervir , & par deffus une petite poignée de fro- 
mage de gruyere rapé , arrangez deflus les mor- 
ceaux de raie , & entre la raie vous avez pour gar- 
nirune douzaine de petits oignons blancs cuits au 
bouillon & bien égoutrés, & d.s petits morceaux: 
de pain frits coupés en rond, vous les entremé : 
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= lez l'un avec l’autre arrangés proprement ; mettez 
De la par-tout par deffus le reftant de la fauce , couvrezr 
Raie. Avec du fromage de gruyere rapé ou du parmefan , 

fi vous voulez pour le mieux, mettez votre platt 
far un petit feu, qu'il bouille bien doucememit 
jufqu'à ce qu’il n’y air prefque plus de fauce , giai- 
cez le deffus avec une pêle rouge ou un couverclee 
de tourtiere couvert d’un bon feu ; quand le deffuss 
fera d’une belle couleur dorée, fervez, | 


De la Merluche, comment l'accommoder. 
: ; ! . 4 . 
“De la La merluche la plus blanche eft eftimée la meil-- 


Merlu Ieure ; avant que de la mettre tremper , battez-laa 

che bien par-tout avec un marteau pour l'attendrir;; 
faites-la tremper plufeurs jours en la changeant 
d’eau ; vous la faites cuire un moment avec dee 
l'eau de riviere, retirez-la & la mettez en mor-- 
ceaux par feuillets. 

La fauce à la Gafcogne eft celle qui convient Îee 
mieux. Mettez la merluche dans une caflerolee 
avec de l'huile fine & autant de bon beurre, gross 

- poivre, un peu d'ail & de fel , fi elle eft trop dou-- 
ce; mettez la cafferole fur un fourneau en la re+. 
muant fans ceffe jufqu’à ce que le beurre foit liée 
avec l'huile , & la mangez dans le moment , parcee 
que cette fauce, à mefure qu'elle fe refroïdit , fee 
tourne. 

Le!» More falle , comment l'accommoder. 


. Pour connoître la bonne morue, il faut choifiit 

æ—— la chair blanche, une peau noire, des grandss 

De la feuillets ; il faut la laver après lavoir écaillée :; 

Morue  faites-la cuire un moment dans un chaudron avece 

falée de l’eau de riviere, mettez-la aprés égoutter &k 

la levez par feuillets ou la laïiffez entiefe fi vouss 
voulez, mais la façon n’en eft pas fi propre. 

Vous la fervez avec teile fauce que vous vou 

drez ; mettez dans une caflerole un-peu de farti- 

ne, un morceau de beurre , un peu de poivre, 

délayez-la avec un peu de lait, mettez-y après duil 


me 
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reïjus en grain, faites lier la fauce fur lefeu, 
nettez-y après la morue pour lui faire prendre ne la 
out, & fervez. | ;: 1e 
_ Dans une autre faifon, à la place de verjus Jalée. 
nettez-y perfil & ciboule hachés. 


Morue à la Maître d'Hôtel. 


- Prenez l'endroit de morue que vous voulez » Entrée: 
ipres l'avoir étaillée & lavée , vous la mettez à 
eau fraîche dans un poëlon ou chaudron, met- 
ez-la fur le feu ; quand elle fera prête à bouillir 
cumez-la, & l'ôtez du feu aufi-tôt qu'elle bout, 
ouvrez-la avec un torchon. pendant un demi- 
mart-d’heure, enfuite vous la retirez de l’eau 
our la faire égoutter , mettez-la fur un plat avec 
u péril, ciboule hachée, gros poivre, mufcade 
apée , un bon morceau de beurre, une cuillerée 
e verjus, faites chauffer en la retournant & la 
-Ivez tout de fuite, | 


1 
sols dE Li CS de ri 


Quene de Morne farcie, : 


Mettez dans une cafferole deux grandes poi- 

mées de mie de pain pañlée à Ja pañloire avec 
ne chopine de lait, faites bouillir & deflécher 
ar le feu jufqu'à ce que la mie de pain foit bien. | 
paiile ». Mettez refroidir ; après vous. y mettrez 
ros comme un œuf de beurre ,. perfil, .ciboule 
chée, fel, poivre & fix jaunes d'œufs , prenez, 
e queue de morue & la faites cuire à l’eau 
pmme la précédente, après qu'elle eft égouttée, 
us en prenez toute la chair & ne laiflez que 
lrète , Îevez-la par filets, mettez dans une caf. 
Er gros comme un œuf. de beurre avec des 
ampignons coupés en filets, perfil, ciboule , 
lux échalotes, une demi-soutle d'ail, le tour, 
ché, pañlez-le fur le feu, mettez-y une demi- 
Ilerée de farine, mouillez avec un demi-fetier 
lait, du gros poivre, faites bouillir jufqu'à ce 
le la fauce foit épaifle, alors vous y mettrez la 
prue avec trois jaunes d'œufs , faites lier fur Le 


: Groffe 
Entrée, 


Morue 


Entrée. 


2T4 LA CUISINIERÉ 


Ïon, gros comme une noix de beurremanié 
farine , une cuillerée de verjus, peu de fel , gr 
poivre; faites lier fur le feu, 


Morue à la Provençale, 


Prenez de la morue cuite à l’eau bien égouttéé 
prenez le plat que vous devez fervir , met 
dans le fond de l’échalote, un peu d'ail, perf 
ciboule , du citron en tranches , la peau ôtée 
gtos poivre, deux cuillerées d'huile, gros comm 
Jà moitié d’un œuf de beurre, arrangez la mo 
deffus , remettez par deffus lé même aflaifonm 
ment que deffous, & pannez enfuite avec de: 
chapelure de pain, mettez le plat fur un petit 
pour qu’elle bouille doucement , faites-lui prit 
dre couleur par deffus avec une pêle rouge oui 
couvercle de tourtiere.. | | 

Morue au beurre noir. 

Faites-la cuire dans de l’eau & égouttez, nn 
tez-la fur le plat que vous devez fervir avec 
demi-verre de vinaigre, autant de bouillon, 
gros poivre , faites-la bouillir un demi-qui 
d'heure , & mettez deflus du beurre roux bb 
chaud avec du perfil frit, £ 


{ 


mens + 
De:la 
Faites cuire votre morue dans de l'eau, après Morue : 
Tavoir égouttée, dreflez-la chaudement dans le faées. . 
plat que vous devez fervir, & mettez par deffus 
Une te aux capres & anchois. Vous trouverez 
La façon de la faire à l'article des fauces. 


f FRS 
| | BOUR GE OES EST 415$ 
| Morue à la fauce aux capres & anchois. 

| | 


Morue à la crème. 


Faites-[a cuire dans de l'eau, après qu'elle eft Entrées: 
égouttée vous la lavez par feuillets , mettez dans 
ane cafferole.un bon morceau de beurre , une-de- 7 
mi-cuillerée de farine, une pointed’ailhachée, du 
gros poivre, mouillez avec de la crême ou du lait, 
faites lier la fauce fur le feu & y mettez enfuite 
les filets de morue ; faites chauffer & fervez. 

Si vous voulez la panner , vous y mettrez un 
peu plus de beurre & trois jaunes d'œufs , def 
fez-la dans le plat que vous devez fervir , pannez 
le deffus , & lui faites prndre couleur deflous un 
couvercle de tourtiere, 


ss: Tourte de Morue. 


La morue étant cuite à l’eau, égouttée & re- Entrées 
froidie , mertez-la par feuillets dans la pâte avec | 
du beurre, gros poivre, un bouquet garni; la 

tourte étant cuite , vous Ôtez le bouquet & met 

tez dans la tourte une fauce à la crême commela  . 
précédente. ; 118 


Morue en Stinquerque, 


Prenez le plat que vous devez fervir, mettez Entrée 
dans le fond un peu de beurre avec perfil, ci. 
boule, un peu ‘d’anchois ,'une pointe d'ail ; ‘le SE 
tout haché ; gros poivre , & quelques capres en- 
Itieres; couvrez le tout avec de la morue , vous 
|ferez plufeurs couches de cette façon jufqu’à ce 
que le plat foit pleins pannez le deffus avec de 
à mie de pain, & faites un peu bouillir fur un 
petit feu ; & un couvercle de-tourtiere pat deflus 
pour lui donner couleur, “hs 


Dé La 
Liman- 
de , La 

-Solle , Le 
Carler & 
£a Plie 


Kntrée. 


Œ£IÉé 


LA CUISINIÈRE 


Morue marinée frite. NAN 


Faites-la cuire à l'eau & la levez par feuillétss 
faites-la mariner & frire comme la raie, ci-devami 
page 211, à cette différence qu’il ne faut qu 
peu de fel dans la marinade, 

Morue en beignets, 


Ayez de la morue cuite à l’eau & bien égouit 
tée, prenez-en les plus grands feuillets pour ie 
iremper dans une pâte faite avec de la farine, cd 
vin, un peu d'huile & très-peu de fel, faites frirre 
Servez garni de perfil frit. à 


De la Limande, la Solle, le Carlet € la Plie., 


Ces quatre fortes de poiffons s’accommodenr 
tous de la même façon, après les avoir écailléses 
vuidés & bien lavés, efluyez-les dans un lingg 
blanc, fendez-les fur le dos auprès de l’arête, féa 
rinez-les après pour les faire cuire dans une frituu 
te bien chaude & un feu clair ; fi vous les laiffée 


languir fur le feu , votre poiflon fera molafte 8 


gras , c'eft à quoi vous devez prendre garde pouu 
toutes fortes de fritures. ar 

Quand il eft cuit de belle couleur , retirez-| 
fur un linge & le fervez fur une ferviette pour ui 
plat de rôt. 

Ces fortes de poiffons fe peuvent encore fervw 
pour éntrée quand ils font frits, en mettarn 
deflus une fauce aux capres & anchois, ou um 
fauce à l'huile, 

En gras, avec une fauce hachéeou quelques pee 
tits ragoûts , comme ris de veau & champignon 
Ils fe fervent encore cuits fur'ile gril: après lu 
avoir marinés avec de l'huile, fel, poivre, pertl 

& ciboules entieres que.vous avez foin de retirn 

avant que de fervir. ON: «Ÿ 
uand votre poiflon eft, fur le feu ; ayez foi 
de l'arrofer de tems en tems avec fa marinade ! 
le fervirez après avec telle fauce que vous jugercs 

à propos. | 

2 Voti 


_ BOURGEOISE. 247 
… Vous fouvex auf les faire cuire dans un ccurt- sus 
bouillon blanc comme il eft marqué pour letur- pe 4. 
bot, page 219, & les fervez après fi vous voulez Eimar. 


PA à TS de À; 
dans le méme ragoir que le res | FE 
Solles, Limandes, Carlets eÿ Plies entre deux plats Carlet & 
EE”. à la Bourteoife. e la Ple, 


[© : NN . ou) 7 
_ Après les avoir écaillés vous prenez du bon Entrée, 


| beurre, que vous faites fondre, mettez-en dans 
le plat que vous devez fervir avec perfl, ciboule, 
champignons , le tout haché, fel, poivre, arran- 
| gez votre poiflon deflus. ; 

Faites le meine affaifonmement fur le poif- 
Yon quevous avez fait en deflous , couvrez bien 
| votre plat, & faites cuire à petit feu fur un four- 
| neau. 

Quandil eft cuit, fetvez à courte fauce, & 
inettez par deffus un filet de verjus, vous ponvez 
aufh, après lavoir préparé comme ci-deffus , avant 
que de la faire cuïte , mettre par-deffus de la mie 
de pain, & le mettre cuire au four ou fous un 
couvercle de tourtiere, 


Des Eperlans , comment Fes accommoder. 
nn | 


“Il ne faut point les vuider ; lavez-les bien & Des 
|effuyez entre deux linges , farinez-les & les faites Eperlans 
lérire à grand feu , fervez pour un plat de rôt. 

| Vous pouvez aulfi les fervir entre deux plats à la Entrées 
|Bourgeoife, pour entrée , comme ileft expliqué 


| ci-devant aux folles, limandes & carlets. 


Da Surmulet & Maguereau. 
Le furmuler, il faut l'écailler, vuicer & bien 


x M 6 21 a 
Javer, & le couper un peu fur les deux côtés, Surf lEË 
Pour le maquereau, vous ne faites que levui & Ma 

| der, bien laver, & le feridez le long du dos. ge" En te 


Ces deux fortes de poiffons , après les avoir bien 

efuyés dans ua linge , s'accommouent de même, 

Faites les cuire fur le gril, fi vonsles faites 

auparavant tremper une demi heure avec {el, pole 

vre & de l'hyile, & les arrofez avec , nendan 
K 
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——— qu'ils cuifenr, ilsn’en feront que meilleurs; quan 
. a Sur ils font cuits, vous les fervez après avec une fauu 
sailet & blinçhe aux capres & anchoïs, | 
Maque- Le maquercan fe fert encore après qu'il ef grill 
arrangez-le fur le plat que vous devez fervii 
fendez-les en deux, & mettez deflus perfill 
ciboule hachés , du bon beurre, une gouffe d’ax 
fel, poivre, un filet de vinaigre, mertez-le if 
un fourneau pour faire us petit bouillon, ferw 
à courte fauce. 
 Vaus pouvez auflile fervir au beurre roux & pre 
À fl fie © 
Entrée. El fe fert à la Maître-d'Hôtel, quand il & 
grilé, mettez dans le corps du beurre mêlé avw 
perl, ciboule hachés, fel, gros poivre, 
Du Thos , comment l’accommoder. 
Lu Il fe mange ordinairement en falade, 
‘ Thon. C'eft un gros poiflon de mer, que l’on envco 
tout mariné de Provence, & qui peut encore? 
‘mettre pour entrée; arrangez-le fur le plat qu 
‘vous devez fervir fur table avec du bon beurre 
perfil, ciboule hachés , pannez-le demie de pain 
& lui faites prendre couleur au four ou fous 11 
couvercle de tourtiere. Si vous, vous trouvez daal 
des. endroits, où vous puifliez en açoir du fraiss 
vous en. ferez le même ufage que vous faites « 
faimon frais, de 
De la Vive, comment l'accommoter. 
pe la Après l'avoir écailiée, vuidée, lavée & bience 
Vive.  fuyée, coupez-la légérement e# cinq où fix ea 
droits dechaque côté , faites la tremper avec ti 
peu d'huile, fel, poivre, faites-la grtier, & l'aa 
rofez. de tems en terms avec: le reftant de vott 
huile, fervez-la apres avec telle fauce que vom 
voudrez, comme au beurre, capres & anchoiss 
un peude farine & peu. d'eau, fel, poivre, faitie 
lier fur le feu, & fervez deflus les Vives. 
. Kots pouvez encore les mettre avec une fauceii 
pauvre homme, fauce hachée, 


Entrée. 


LRAUROROSER ME 


férentes qui reviendroient trop cher pourl:s Bour- 


‘geois. 

Du Rouget, comment l'accommoder, 
- Le vrai rouget ne s'écaille point , vous le vui- 
dez, lavez, & en gardez les foièés 


= 


| 

adre - Er | * 
F: Elles fe fervent aufft de beaucoup de facons aif- 
| 

| 

| 


- Faites le cuire fur le gril comme la vive, & le 
fervez avec les mêmes fauces ; ayez foin de inet- 
tre les foies dans la fauce que vous fervirez deffus, 
. Ce que nous appellons Rouget à Paris, eft ap- 
| pellé par d’autres greleot , ils ont la tête plus 
groffe & Le corps moins en chair, il faut les faire 
Cuire différemment. 

Après les avoir vaidés & lavés fans les écailler, 
| mettez-les cuire avec vin blanc, un peu de beurre, 
fel, poivre, un bouquet de racines & oignons ; 
comme il ne faut qu'un moment pour les cuire, 
faites bouillir une demi heure le coute bouillon, 
pour qu'il ait du goût quand vous les mettrez 
dedans, 
| Quand ils font cuits retirez-les du court-bouil- 
on ,. pour enlever doucement l'écaille par-tout 
hors la tête, & fervez avec les mêmes fauces que 
ci-deflus, | | 


: 
À 


De la Sardine € du Hareng frais. 


| L'accommodage en eft de même, il faut les 
caîller & bien laver, effuyez-les avec un linge, S 


, un peu de farine, un filet de vinaigre, une 
uillerée de moütarde fine, fel, poivre, un peu 
eau , faites lier ia fauce fur le feu, & fervez fur 
gs fardines. où har2ngs frais. 


Hirenzsforés à la fainte Meneboulr. à 


” Ayez une douzaine de harengs forés, cou ez- 
feur le bout dé la tête & de la queue, mettez les 
féinper quatre heures dans del'eau & enfuite deux 
K 2 


\ 


Du 
Rouget, 


De. Lœs 
ardifie 


les faites cuire fur le gril, quand ils font cuits, © de Ha 
lervez lies avec la fauce fuivante. reng. 
: Mettez dans une cafll role un morceau de beur- Entrées 


Hors» 


d'œuvres 


3) 
Dés 
Anchois, 


sd 


Des 
.Merlans, 


is LAJCUÉÉINÉENE 
heures dans un demi fetier de lait; mettez-fle 
égoutter & efluyer, trempez-ies dans du beurir 
chaud mêlé avec une demi: feuille de laurier, thyra 
bafilic haché comme en poudre , deux jaunx 
d'œufs & du gros poivre, pannez-Kes à mafure quu 
vous les trempez dans le beurre & les faites grrilde 
légérement, mettez dans le fond du plat que vont 
devez fervirdeux cuillerées de verjus ; dreflez-der! 
fus les harengs. 


Des Anchois, € de leur utilise. 


Les anchois font de petits poifflons de mer quu 
l'on fous apporte dans de petits barrils qui for 
confits au {el , après les avoir bien lavés on Ik 
ouvre en deux pour en Ôter l'arête; ils fervent oo 
dinairement à faire des falades & pour mettre dai 
des fauces , comme fauce au beurre en maïgrie 
fauce à la remoulade, fauce au gras avec du co 
lis & un peu de beurre. : 
L'on s'en fert aulfi de frits ; après les avoir fa 
deffaler, vous les trempez dans une pâte faite avr 
de la farine, une cuillerée d'huile & délayée avi 
du vin blanc, ayez foin que la pâte re foit px 
trop liquide , quand ils font frits fervez-les : 
belle couleur pour entremets. 

Roôties d'Anchois. 


Prenez des tranches de pain coupées propra 
ment de la longueür & largeur du doigt ; faite 
frire dans l'huile : arrangez-les dans un plat d'est 


tremets , mettez une fauce par-deflus faite avecic 


l'huile fine, vinaigre, gros poivre, perfl, ciboulk 


échalotes, le tout haché, & couvrirez à moitt 
vos rôties ayec des filets d’anchois. #. à: 


Des Merlans. 


Les merlans fe fervent ordinairemeut frits apm 
les avoir écaillés , vuidés, lavés & efluyés, ayy 
foi de leur laiffer les foies dans le corps ; vos 
les” ouperez légérement en cinq ou fix endroitsi: 
que côté, trempez-le dans la farine, faire 


| 
| 
| dur ES : 
gr BOUR GÉ OISE) ri dat 
dés frire à trés-grand feu , & les fervez fur une 
ferviette pour un plat de rôt. | 

| Etant frits de cette façon, vous pouvez les fer- 
vir pour entrée, en mettant par deffus une fauce 
blanche avec des capres & anchois. 

| Si vous voulez les fervir avec plus grande pro- 
preté, Otez-en la tête & l'arêre di milieu, prenez 
es fils du merlan que vous arrangez fur le plar 
que vous devez fervir, le blanc en deflus, & met- 
t2z après la fauce par deffus. | 
| Vous pouvez encore les fervir à la bourgeoïife, 
méme façon que les folles & carlets, page 24. 


Le Bar, comment l'accommoder. 


11 fe fait cuire au court. bouillon, fi vous vou- 
Tez le fervir pour un plat de rôt, après lavoir 
vuidé , lavé, faites le cuire avec vin blanc, du 
beurre, de l'eau, fel, poivre, oignons, racine, 
perfil, ciboule. 

- Quand il eft cuit & bien égoutté, fervez le fur 
june ferviette garni de perfil verd. 
| - Sic'efl pour entrée, mettez-le mariner une demi- 
heure avec un peu d'huile, fel, poivre, faites-le 
cuire fur le gril, atrofez-le de tems en tems avec 
l'huile qui refte dans le plat. 


Des 


Ale: lans 


_ Le Bar. 


Entrées 


| Quandil eft cuit fervez le avec la fauce que 


vous jug£rez à propos , comme aux autres poif- 
fons qui font expliqués ci devant. 
Ayez foin pour toutes fortes de poiffons que 


vous faites cuire fur le gril, de les couper légére- 


Iment en plufeurs endroits fur le côté avant que 
de les mettre tremper dans l'huile, 


Fr Le Vaudreuil, ce que c'ef. 


- Le vaudreuil eft un excellent poiffon qui 2 la 


les jours maigres ; ce poiffon fe trouve à la côte 


Le V'au= 
d; euile 


de Provence ; on le fait cuire avec vir blanc, un 


vérre d'huile, fel, poivre, caen ; Ha0i065 


e citron. 
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chair trés blanche & fert à faire de bonnes farces 
ef, perfil, c:boule, tranches 


Ds 
De la 
Tontine., 


De la 


Lubine, 


Des 
Ecrevif- 
fes de 
mer » des 
Homars 
6 des 
Crapes, 


Entre 
mets, 


Des 
Mo. 


Entrée. 


LA 
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Quand il eft cuit vous le fervez fur une fer. 
viette, 


De ln Tontine. 


La tontine eft un Fort vilain poiffon qui n’etf 
qu'en pattes, quand on Pa lavée, elle rend ? eax 
noire comme de l’enére, 

- Les pattes fervent à faire des farces, & fe corppi 
le fait cuire & fe fert comme fe vaudreuil. 


De la Iulsre, 


C’eft un poiflon qui fe trouveen Bretagne, 68 
qui eft plas gros que-la morue, on la fait cuir 
de la même façon 4e la morue , & elle fe fert di 
même, 


Des Ecreviffes de mer, des Fe € des Crapess 


Ils fe fervent tous de la même façon , faites. Lers 
cuire à bon feu, l'efpace d'une demi-heure , avez 
de l'eau & du fel , étant refroidis dans leur euiff 
fon , froiter-les “d'un peu de beurre pour leuu 
donner belle couleur, caffez-leur les pattes aux 
paravant , Ouvrez l'écreviffe ou le homar. par Il 
milieu, 

Servez-les froids fur une ferviette & les groie: : 
pattes autour, 


Des Moules,  — 


Après les avoir bien lavées, & ratiflé leurs co»: 
quilles , égouttez-les & les mettez à fec dans unu 
cafferole fur un bon feu de fourneau , la chaleur 
les fera ouvrir, vous les épluchez après une :à 
une; ayez foin d'ôter les sie {1 vous en trout- 
vez. 

Mettez vos Moules, après les avoir ôtées dée 
leurs coquilles, dans une cafferole avec un mort 
ceau de bon beurre, perfil & ciboules hachés,, 


| ee -les fur le feu , inettez-y une petite pincées 


e farine, mouillez avec un peu de bouillon, 
-qtand il n’y a plus de fauce, mettez . y une Jiaii. 
{on de trois jaunes d'œufs avec de la crème, faitess 


[A 


| ‘du fable. 


Fans ceile, crainte qu elle ne tourne. L. 


les autour du plat. 


cuites für le ortl, feu deflous & la pêle roûge 


| fautées. 


ADN EM EMES SL LE 


FOURGÉEOISE. 1i$ 
lier votre fauce & y mettez après un filet de ssmsm 
pus Des 
Les moules fervent #4fi pour un potage : après Mosless 
es avoir fait revenir comme il eft dit ci-deflus , + 1 
_vons en ptehez l’eau qu’elles ont rendu, que 
vous pañlez dans une ferviette bien ferrée craint 


Mettez cette eau dans un bon bouillon & en 
 féfervez pour faire une liaifon avec fix jaunes 
Ld’ œufs que vous faites lier farle feu en la remuant 


Mettez cette lhiaïfon dans votre foupe, au mo- 
ment que vous êtes prêt a férvir, fervez es MOU= 


Des Huitres, 


Elles fe mangent orditiairement ciués atéc du Des 


poivre ; ; l'on en fert auffi dans leuts coquil: es, ! Huitres. 


: Fes 


par-deffus ; quahd elles commencent à $ ‘ouvrit 
feules, elles font cuites, elles s hide huitres 


D : oncC: ; 117 , Ô E ee 
Elles fe fervent encore grillées d'une autre façon. Entrer 


Vous les ouvrez & mettez dedans du beurré mets« 
| fondu, un peu de poivre, de la chapelure &e 
pain, faites-les cuire fur le gril & la pêle rouge 
|par-deffus. | . 
Les baîtres fervent aufli à faire dés ragoûts pour 
mettre avec différentes viandes , contre poulets ; | 
poulardes, pigeons, farcelles, &ec. | 
. Pour lors vous les faites blähéhir dans leur éatt | 
à très-petit feu; prenezg garde qu'elles ne boutilent, 
cela les racorniroit. ( 

Mettez-les après dans l’eau fraiche ; retirez-les n 
| énfüite, pour lés bien égoutter fur ua tamis, vous 
avez en‘uite un bon Coté gras fans fel ,; mettez 
déux anchois hachés & Fe huîtres : tee les 
chauffer fans qu’elles bouillent, & fervéz avec ce 
a vous Jugcrez à propos. 
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ee Hiiîrtres en hbachis. 


Huirres. 
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Prenez un demi cent d’huîtres au panier, qu 
Estrée. vous mettez dans de l'eau chaude , quand elle er 
prête à bouillir, vous les retirez pour les mettir 
éans de l'eau fraiche , faites-les évoutter, & apruc 
n'en prenez que le tendre. | 
. Si vous prenez le tout , que le dur foit haché! 
‘quart trés-fin. 
” Vous mettez enfuite le refte avec pour le hachee 
aufh, 

Si vous voulez mêler avec de la chair de carpee 
éela augmentera votre hachis & Jui donnera bos: 

oût, | | 

Mettez dans une cafferole un bon morceau cd 

= beurre, avec perfil, eiboule, champignons hea 
chés , pañlez les fur le feu & y mettez une pincéé 
de farine, mouillez après avec un demi-fetier dd 
vin blanc & autant de bouillon maigre. 

Mettez dedans cuire votre hachis, jufqu'à «c 
qu'il n’y ait plus de fauce, & l'affaifonnez de box 
goût, & 

Quand vous êtes prêt à fervir, mettez-y um 

haifon de trois jaunes d'œufs & de la crêimers 
fervez pour entrée, 


De l4 Macrenfe, 
fasses ass 


pe La macreufe fe fait cuire dans un court-bouill 
la  Ma- lon fait comme celui du faumon frais, il faut Il 
creife. faire cuire cinq ou fix heures, & la fervez avea 
Entrée. une fauce hachée ou avec un ragoût de laitancee 
| de carpes & champignons. 


Macrenfe en haricot, 


s+pé : à e A 
Entrée, Plumez une macreufe & la vuidez , faites-Îl 


revenir fur de Ja braïfe comme une volaille quu 
vous voulez mettre à la broche, après l’avoii 
coupé en quatre vous la mettez dans urre 
«fcrole pour la pafler fur le feu avec un peu dt 
+. urre pendant une heure; enfuite vous la mettezz 
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dans une petite marmite avec du bouillon mai & 
fu verre de vinrouge, {el, gios poivre ,ub AI 
‘quet de pecfil , Ciboule, üne goulif: d'ail He TN 
clous de girofle , un peu de farriere; faites cuire "7 
à petit feu pendant quatre ou cinq heures , ayez 

dés navets que vous coupez proprement & les 
faites blanchir une demi-heure à l'eau bouillante, 
fiütes un petit roux de farine , avec du beurre, 

 & le mouillez avec de la cuifon de la macreufe, 
 mettez.y cuire les navets : les navets & la ma- 
 creufe bien cuits ,; vous coupez des mies de pain 

de la grandeur d'un petit écu, paflez-les fur le 

fea avec un peu de beurre jufqu'à ce qu'elles foient 

| de-belle couleur dorée , dreflez la macreufe , les 
navets & croûtons par-deflus , arrofez avec la 


fauce bien dégraiilée & affaifonnée de bon goût. 


DU POISSON D'EAU DOUCE. 
Canon Tu 


x: eft tems de venir au poiffon d’eau douce, & _ D 

| À l'expliquer ceux qui nous font en ufage, Poifon 

| Nous avons | cer 

| êa 

| Le Brochet. La Tortue. | 

| L'Anguille. La Lamproie, 

[La Carpe. L'Ecrévifle. 

| Li Truite faumonée, Le Meñnier. ” cs, 

| & la commune. Le Barbillon. 

Ed P:rche. Le Goujon, 

| La Tanche. La Brême, 

| La Lortc, 

| Da Brochet, 

| -Si vous voulez lé fervir pour rôt, vous ne l’é- 
caïllerez point , ôtez-en les ouies aïec un torchon , #4 

rocher, 


pour ne vous point piquer. 
Après l'avoir vuidé, faites-le cuire dans un 
ecurt bouillon que je vais expliquer, & qui fera 
km£me four tous les poiffons d'eau douce, 
K. $ 


AREDEIE ME SITS TT 


LA 


PE DS EP AD ROIS RE ETS PE 


À 4 cas 
rocher, 


Es 


£ 


ä 


ÆEntrée. 


Æntrée.. ÿ- 
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Court bouillon pat 2045 les poiffons à est doice. 


Mettez dans une cafferole ou une poiflonnieres. 


(vous vous réglerez à cela, fuivant la grandeuf 


du poiflon que vous avez à cuire, il fauc qu'il. 
trempe dans le court bouillon ) de l'eau,un quart. 
de vin blanc, un morceau de beurre, fl, poi- 
vre, un gros bouquet de perfil, ciboule, ail... 
girofle, thym , laurier, bañilic, le tout ficelé 
enfemble , quelques tranches d'oignons & de: 


carottes ; mettez le poiflon cuire avec ces iñngré. 


diens fans l'écailler, (le mênte court bouillon: peut: 
fervir plufieurs fois ) ayez foin autant que vous le: 
pouvez, d'envelopper le poiffon que vous vou- 


lez faire cuire au court-bouilion avec un linge 


par ce moyen vous le tirez avec plis d'aifance ,. 
quarid il fera cuit vous ne ferez pointen danger de: 
le one. ue". SR PRE 


Le Brochet fe fert auf pour entrée de blufieurs 


# 


façons, 


Pour lors vous le coupez par tronçons fans 
Fécailler, & le faites cuire de même au courtz 
bouillon. 5, | 
* Quand il eft cuir & que vous êtes prêt à fervir.. 
vous enlerez l'écaille , & le dreflez fur le plat 
que vous devez fervir, & mettez deflus une. 


_ fauce bianche ou telle autre que vous jugerez à 


propos, . < ' 
Vous le fervex aufi en fricaffée de poulets aprés 


Tavoir écaillé & coupé par tronçons. 


Mettez-le daus une cailérole , avec un morceau 
de beurie, un bouquet, des Champignons , paflez- 
le fur le feu, mettez. x après une! pincée de farine, 


-& mouillez de bouillon & vin blanc, faites-le 


euire à grand feu, PR pis LES 
Quand il eft cuit & affaifonné de bon goût j 

mettez une liaifon de jaunes d'œufs & de crême, 
Le Brochet fert auf à mettre dans une matelote =. 

une autrefois vous pouvez le fervir marié , frs. 


$ 


ct nt 


f 


D 20 D ROBE EEE by 


ée font là les façons les plus convenables dans: le 


Bourgeois, Voyez côteletres de veau mariñées., + : 


page 104. : 
Ah De l'Anguille, ES br ES 
_Après'lui avoir ôté fa peau , vuidée, épluchée run 
& lave, mettez-la en fricaflée de poulets de la: e * 
même façon que le brochèr. 

Vous la faites auffi cuire furle gril, coupée par’ 
tronçons de la longueur de quatre doigts, & la 
fervez avec une fauce blanche, capres & anchois, 
eu autres fauces, Es 

Vous pouvez auilr la fervir avec quelque petit 
ragoût de champignons , ou ragoûct de montans 
de Jaitue. 

Quand elle eff groffe | vous la pouvez faire cuire 
à la broche, enveloppée de papiér bien beurté. 
& la fervez dans Le même goût que quandélle ef 
cuite fut le gril. | Le 

Elle fe fort aufff en gras de plufieurs façons , 
comme en fricandeau, & à parnit des entrées 
grailes, a? EE 

Elle eff auffi exceltente dans des este (OT 

Anguille nu% montans de laitue Romäine. 


Coupez-la par tronçons, & la faites euire côm- Entré 
ne fi vous vouliez la mettre cuire en fricaffée ce 
poulets , page 135. | | 

Quand elle ei prefque cuite, vous aveZ des 
montants de laitue romaine bies épluchés & cuits 
dans une eau blanche avec un peu de {el & du 
beurre, mettez-les époutter & leur faites prendre 


rs 


du goût avec l’anguiile, :: À 

Vous y mettez enfuite une liaifonde troisjaünes 
d'œufs délayés avec de la érême ,: faites-le lier für 
fe feu, &en fervant mettez-y un filer de verjus:, 
fi vous n'avez point mis de vin dans votre fti- 
cailée d'anguille. : 


De: la Gate: … ci 


Quand elle eft groffe elle fe fert au bleu poux 
K & 
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ee un plat de rôr, après l'avoir vuidée & ôté les 
De la onies, ne les écaiilez point. | 
Carpe Mettez la après fur un grand plat, faites bouil- 

dir du vinaigre , que voüs verfez tout bouillant 

fur la carpe, c'eft ce qui la rendra bleue, fai- 
tes-la enfu te cuire dans un court-bouillon » page 


22. 
fat Quand elle eft cuite, fervez-la fur une fer- 
97 viette garnie de perfl verd pour un plat de rôt 
maigre, 


Carpe en Matelote, 


Après l'avoir écaillée & ôté les. ouies , coupez 
Entrée. ]a carpe par tronçons, mettez la dans une cafà. 
ferole avec d’autres poiflons, comme brochet, 
angulle , écreviffe, barbillon , ou tel poiffon de 
xiviere que vous aurez la commodité d’avoir. 
Vous faites enfuite dans une autre cafferole ,un 
petit roux avec du beurre, une cuillerée à bouche: 
de farine, 
Quand il eft de belle couleur, vous y mettez 
ges perits oignons coupés en quatre, que vous 
faites cuire à moitié dans ce même roux, en y 
mettant encore un peu de beurre. 
Ænfuite vous le mouillez moitié vin rouge &: 
bouillon maigre, | 
Vous verfez après les oignons avec leur fauce,, 
dans la caflerole où votre poiffon eft préparé, &: 
Y'affaifonnez de fel, poivre, un bouquet garni 
de fines herbes, vous faites enfuite cuire votre: 
matelote à grand feu pendant une demi-heure. 
Quand vous êtes prêt à fervir, vous mettez. 
quelques croûtons de pain dans Je fauce , & les: 
fervez avec la matelote. Ée 
Quand ia carpe eft feule fans autre poïffon, pour: 
dors elle s'appelle étuvée ; la façon eft toujours de: 
même, à 
La carpe fe fert encore cuite fur le gril après: 
l'avoir vuidée & écaillée avec un ragouût de farce: 
deflous ; dont Ja façon fe trouve au chapitre des 


#hÇ 


PANRE 
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Loumes , en fricaffée de poulets, Voyez fricafée de 
:. «2 » PASE, 135. pe la 
Vous la coupez par tronçons, metrez-la dans Carpés 
nfie cafferole avec du beutre, perfil, ciboule, 
champignons, le cout haché, une chopine de 
sin blanc, fel, poivre. 

Quand elle eft cuite, fervez-la de bon goût a 
outte fauce. 

Elle fe fert auffi en bien d'autres façons, en 
pras, en maigre , que je ne marqué point parce 
qu'elle feroit de trop groile dépenfe. 

De la Truite faumonée , € de la commune. 
| ame 

La truite faumonée a la chair rouge, & lacom-  »e le 
mune blanche, la bonté de la premiere , eft fupé- Truite, 
ieure de beaucoup à la derniere, les apprêts fe 
font de même. 
| Faites les cuire dans un court-bouillon avec 
vin rouge, fervez-les fur une ferviette garnie de 
perfil verd. 

Si vous voulez faire une entrée, fervez une 
fauce deflus, comme pour les autres poiffons. 

Vous pouvez auffi les faire cuire fur le gril après 
les avoir fait tremper dans l'huile, comme il eft 
expliqué ci-devant pour les autres poiflons , & 
fervez avec un ragoût maigre. 

+ Elle s'accommode aulfs en gras, dans le même 
goût du faumon frais. 


Entrée; 


De la Perche, À 


Otez les ouies & vuidez-la , ne lui ôtez que la A à 
Perche, 


EST de fes œufs, faites-la cuire dans un court- 
(bouillon avec du vin blanc. ; 
Quand elle eft cuite, épluchez-la de fes écail- 
Iles, dreflez-la fur le plat que vous devez fervir 
|pour mettre deffus une fauce aux capres ou autre, 
|#omme vous le jugerez à propos; ou quelque 
ragoût maigre, 
Si vous la fervez en gras, ce fera Ja fauce ou le 
agoüt qui en fera la différence, 


RÉEL PS 
> 


Entrées 


1 LA CULSENTÉRE à 
> s | 
De la De la Tanche. 4| 
Pour Pécailler il faut la limoner: cela fe fai 
en faifant bouillir de l'eau dans un chaudron esn 
oélon. 
Mettez-la dans l’eau bouillante , couvrez-ile 
promptement pour qu'elle ne vous faffe pas brûi- 
ler en vous éclabouffant. 7 
Vous la retirez aprés l'avoir laiffée un mo- 
ment, écailléz-a en commençant par le côté die 
Ja tête, & prenez garde d'enlever la peau & dde 
l'écorcher. 
Entrée. “ Quand vous avez fini , vous la vuidez.. lavesz 
ji & ôtez les nageoires, fates-la cuire fur le gti 
connne Îles autres poiflons, & fervez avec mêmu 
‘fauce. | 
Elle fe fert auf en fricaffée de poulets, apré 
lavoir coupée par morceaux, comme il eft mart 
qué à Particle du brochet, 232. 
ae “Hi 0 De la Lété ou Barbote. 
De da 
Lote où 
Barbote. 


. C'eft un des excellens poiflons d’eaw douce , ii 
faur la limoner comme la tanche , à la réferve qu''i 
faut la laifler moins dans l’eau bouillante, parce 
qu'elle s-écotcheroit ;. il y en a qui ne fe aorn 
nent pas la peine de fes limoner ,. mais elles n’eu 
font pas fi propres, A NE D 

Fa tes cuire auparavant le court-bouillon pou 
rs qu'il y ait plus de goût, pa ce qu'il ne faut qu'uu 
É moment pour les cuire, 3 2% 

Elles fe fervent comme d’autres poiffons , À düil 
férentes fauces : a Lote eff auffs excellente frite. 
17: Pour lors vous ne faites que la fariner, & Il 
faites frire; quand elle eft.de belle couieur, fers 
vez fur une ferviette pour un plat de rôt;. 

Elles fe mettent aufli dans les matelotes 3 0#.en 
fais aufff de très bonnès entrées en gras , comm 
en fricandeau piqué de lard, ou dans leur paturee 
avec de bons ragoüts de crêtes ow autres, tels qua 
vous le jugerez à propos, ù ; 


Entrée. 


BOURGEOIS $. ; 23: 
De la Tortue, : 


| 


La tortue eft un poiffon qui naît dans une pe la. 
caille , il y en à de terre & de mer. Torives 
L'on ne s'en fert ordinairement que pour gat- 

ir des ragoûts. 

| Soit que vous vouliez les manger feules, ou 

jue vous les mettiez dans un ragoût , il faut d’a- 

Ord leur couper la tête & les pattes, faites-les 

uire un moment avec de l'eau, du fel, oignons, 

erfil, ciboules, racines , la moîtié d’un citron 

uw verjus de gratin, après cela retirez-les pour 

in détacher l’écaille , ayez foin d'ôter l'amer. 

| Coupez la chair par morceaux pour la mettre 

ans le ragoût que vous jugerez à propos. 


| Si vous voulez la manger feule, accommodez- 
à en fricaffée de poulets, comme il eft expliqué: 


u brochet, page 232. 


E De la Lamproëe. e z 
Elle reffemble à languille, il y em a de riviere 2e la 


L de mer, Lam- 
| H faur les limoner, comme j'ai expliqué à proie 

Miricté de la tanche, enfuite vous les coupez 

ar tronçons, faites les frire aprèr les avoir fa 

| Vous la faites auff cuire fur le gtil , comme Îles 

utres poiflons , & la fervez avec une fauce 

ux capres ou wne fauce à la rémoutade Bour-. 

dote, a 
Vous mettez dans une cafferole, de l'huile, Entrée 
inaigre , fel, gros poivre & de ia moutarde , le à 

Eu délayé enfemble, fervez-la à part dans une 


üciere. 
L£ Des Ecrevifles. 


| Celles de Seine font eftimées les meilleures, 
| Pour les connoïtre, regardez le deffous des mo 

rofles pattes qui doit être rouge, Jess be 
Elles fé mangent communément cuites dans un 


4 


il 


\ 
À 
| 


| 


_ d'œuvre 
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æ—— çouft bouillon, comme il eft expliqué à l'artictl 

_ Pts, du brochet, n'en retranchez que le beurre. 

Ecrevif- … Quand elles font cuites, dreflez les fur unn 

Ses: ferviette pour un plat d’entremets, | 

__… Les mêmes Ecrevifles étant deflervies de defluu 

MES Ja table, fe fervent une autrefois eu fricaffée di 

poulets , après avoir épluché les queues & lee 

pattes. 
Si vous voulez , l'on fait aufli d'excellens coulii: 

des coquilles d’écreviffes. R 

Les quenes fervent à garnir des entrées, ou : 
border un plat à potage d’écrevifles. | 

Soit que vous vouliez faire un potage ou une entré 
sux écreviffes, voici la façon de s’en fervir. 

“Mettez un moment boui lir vos écreviffes dann 

Jeau bouillante, retirez-les enfuite dans l'eaa 

fraiche, épluchez-en les queues que vous mettrer: 

à part , & les coquilles à part. 

Faites piler les coquilles pendant trois heuress 
quand elles font fines, délayez-les dans un bon: 

” “bouillon, & les paflez. enfuite dans une étaa 

; 14 mine, 

| Si vous deftinez ce coulis pour un ragoût , vou 
le tiendrez plus épais, & mettrez dedans les queuée 
d'écreviffes , après les avoir fait cuire dans un per 
de bouillon , laiffez-les réduire prefque à fec, is 
mettez le tout dans les coulis , goùtez s’il eft ail 
faifonné de bon goût. 
Faites-le chauffer fans qu'il bouille, & vonses 
fervez pour ce que vous jugerez à propos, foi 
viande ou poiffons. 

« Si c’eft en gras, vous vous fervirez de bon 
bouillon gras , & pour le poiflon de bon bouillon! 
maigre fait avec toutes fortes de bonnes légumet 
& d'une eau de pois; que votre bouillon foii 
bien clair pour ne point troubler votre coulis. 

Si vous voulez faire un potage , vous tisndree 

votre coulis plus clair , & mettez dans votrr 
potage le bouillon où vous aurez fait cuire lée 
queues que vous mettrez en cordon autour di 
plat que vous devez fervir, ie 


Hors- 
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= Quand votre foupe fera mitonnée avec votre em 
ouillon , mettez-y le coulis d'écrevifles à faites- Du Bar- 
je chauffer fans qu'il bouille, goûtez s’il eft aflai- D 
fonné de bon goût , & fervez. Éhiise 


| Pa " & la 
Da Barbillon , Meñnier, Gonjon © la Brême.  Brémes 


: Le barbillon fe fert en étuvée comme la carpe; 
& fe met auffi fur le gril, quand il eft gros, & fe 
fert avec une fauce blanche. 
| La même façon fe pratique pour le meünier ; 
Je goujon [e fert frit, la brème Je [ert aulfi cuite fur le 
gril avec les mémes fauces. 
Vous la fervez frite pour un plat de rôt : quoi- 
que ces poiflons ne foient pas eftimés , il ne laiffe 
pas de s'en tiouver de fort bons. 


Ù Ersvée de Goujons. 

| I] faut écailler & vuider les goujons, & enfuite Hors: 
des effuyer fans laver ; prenez le plat que vous d'œuvre 
ldevez fervir, mettez dans le fond du bon beurre où En- 
javec perfil, cibouie, champignons , deux échalo. trées 
tes, thym , laurier, bafñlic, le tout haché trés- 

fn , el, gros poivre , arrangez deflus les gou- 

Éons , & les affaifonnez deffus, comme deflous, 


limouillez avec un verre de vin rouge , couvrez le , 
{ 


pat & faites bouillir fur un bon feu jufqu'ài ce 
qu'il ne refte que peu de fauce ; il ne faut qu'un 
iquart d'heure pour la cuiflon. Les éperlans s’ae- 
commodent de la même façon, à cette différence 
ique vous ne faites que les effuyer avant que de 
vous en fervir, : 
| Efcargots de vigne en frica[ée de Poulets. 

. 2 ; es L Se 
Dans le printems & l’automne, l’on trouve des Eftar= 


efcargots dans les vignes , qui font bons à manger gots, 

| pour ceux qui les aiment ; pour les faire fortirde Hors 
leurs coquilles , & les bien nettoyer , vous mettez d'œuvre 
june bonne poignée de cendre dans un moyen 

| chaudron avec de l’eau de tiviere , quand elle 
-ommence à bouillir, jettez y les efcargots pour 


: Eftar- 
&°k. 


si 


Des Gre- 
nouilles, 


Hors 
d'œuvre, 


ner 
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les ÿ laiffér un quatt-d'heute; quand ï's {e tirenut 
ailément de leurs coquiltés , vous lés retirez danses 
de l’eau ticde pour Les nettoyér ; enfuite vouss 
les remettrez encore dans ure eau clairé pour less 
faire bouillir un inftant, retirez-les pour [es égout:- 
-ter , mettez dans une caflerole ün morceau dee 
beurre, avec un bouquet de perfil, ciboule , unee 
gouffe d'ail, deux clous de girofle , thym, laurierr, 
bafilic, des champignons, & les efcargots biem 
égouttés, paflez le tout enfemble fur le feu ., 
mettez y une pincée de farine, mouillez avec dut 
bouillon , un verre de vin blanc, fel, gros poi-- 
vre, laiffez cuire jufqu'à ce que les efcargotss 
foient moëlleux, & qu'il refte peu de fauce; em 
fervantmettez-y une liaifon de trois jaunes d'œufss 
avec de la crême, faites lier fans bouillir, ajou+ 
tez-y un peu de vetjus ou du vina'gre blanc avecc 
un peu de mufcade, 


Des Grenouilles. 


_H faut leur couper les pattes & le corps, des 
façon qu'il nerefte prefque plus que les cuifles 55 
l’on peut les accommoder de deux façons diffé 
fentes, coômine: . 


Grenonilles en fricaffée de Poulets. 


Vous les mettez dans de l’eau bouillante , & 
leur faites faire un petit bouillon; retirez les ai 
l'eau fraîche & égouttez, meitez-les dans unes 
cafferole avec des champignons, un bouquet de: 
perfil, ciboule, unegoufe d'ail, deux clous de: 
girofle , un morcezu de beurre , paflez-les furr 
Je feu deux ou trois tours, & y mettez unes 
bonne pincée de farine, mouillez avec un verre: 
de vin blanc, un peu de bouillon, fel, gross 
poivre, faites cuire un quart d'heure, & réduire: 
à courte fauce, mettez-y une liaifon de troiss 
jaunes d'œufs avec un peu de crème, une petites 
pincée de perfil haché très-fin ; faites lier fanss 
bouillir. $ L'ÉTAT 


B OUR GEO INSEE. M 
| Grenonilles frites. Didi 


Vous les mettez mariner crues pendant une nouilles, 
heure avec moitié eau & moitié vinaigre, perfil,  Horsa’ 
ciboule entiere , tranches d'oignons , deux gouf- d'œuvrè 
fes d'ail, deux échalotes , trois clous de girofle, 

une feuille de laurier , thynr, bafilic , enfuite vous 

les mettez égoutter & les farinez pour les faire 

frire , fervez garni de perfil frit; pour le mieux, 

au lieu de les fariner vous les trempez dans une 

pâte faite avec de la farine délayée avec une cuil- 

lerée d'huile, un grand verre de vin blanc& du 

fel, que ja pâte ne foit pas trop claire; il faut 
qu’elle file un peu gros, en la verfanr avec l& 
cuillier. 


CÉRAÆRIARE" À 


Des Légumes en général. 
| Lite 
(Y: Eslégumesquis’emploient en cuifine,commé Des 
4 graines & racines ; l'ufage que l'on en peut Légumes 
faire ; la façon de les accommoder; celle de les en géné” 


conferver pour l'hiver. ral, | 
| Nous AVONS , 
Les pois Normands. Laitue de plufieurs efpe- ù 
Les pois ordinaires & ces, : | 

_lés pois quarrés. Laitue Romaine de plu- | 
Les Haricots verds, & fieurs efpeces. | 
| lès Haricots blancs. La Chicorte fauvage | 
Les Feves de marais. blanche & verte. / | 
ILes Lentilles ordinaires La Chicorée blanche | 
| & les Lentilles à la ordinaire, 
| Reine. Les Cardes de Poirée, 


Le Ris. Les Cardons d’Efpagne, 
e Geniévre. Les Artichaux. 

Le {Gruau. Les Afperges. 

es Choux blancs, Les Choux-fleuxs, 
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gén Choux verds. 


: pes Choux de Milan. 


Légumes Les Carottes. 
en Béné* Les Panais, 
ral. Le Perfil. 
Ciboule. 
Cerfeuil. 
Ozeille. 
Poirée, 
Bonne-dame. 
Gignons. 
Poireau, 
Célerti, - : 
Raüis. 
Rave. 
Racine de Perfil. 
à Navet. 
Les Moufferons. 
Les Chervis. 
Thym. 
Laurier, 
Bafilic, 
Sarriette, 
-  Fenouil. 
Ail 
Rocambole. 
Echalote, 


Le Potiron. 

Le Houblon. 

Les Concombres, 
Les Epinards. 

Les Salfifis. 

Les fcorfonaires. 
Les Melons, 

Les Topinambours. 
Les Betteraves, 
Les Cornichons, 
Les Champignons. 


Les Capres, groffes ê&k 


fines. 
Les Capucines. 
La Chia. 
Les Truffes. 


Les Morilles. 


La Patience. 


‘La Buclofe. 


La Bourache. 
Les Raiponces. 


Le Creflon à la noix &xt 


le Creffion de fon-- 
taine. 

La Pimprenelle, 

Le Beaume. 

La Corne de Cerf, 


Des Pois verds € des Pois fecs. 


Les pois verds fe mangent pendant trois mois,, 
Des qui font Juin, Juillet & Acut; pour connoîtret 


Pois, 


jeur bonté, il faut les goûter s'ils ont un goûtt 


facré & tendre, qu'ils foient frais cueillis & nou. 


véllement écoflés. 


Les bons pois ont une petite queue après qu’ils 


font écoflés 


Les plus fins font eftimés les meilleurs. 
| Les plus tafdifs font les pois quarrés ; quoiques 
plus gros ils n'en font pas moins tendres. | 
Les pois verds fe fervent avec toutes fortes dee 
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viandes , & font d’excel'ens ragoûts , ils fe fervent. mm 
aufili en gras & en maigre pour entremets. Des. 
| O. \ . ! Pois: A 
|: Les pois fecs fervent à faire de la purée, è 


Petits Pois à la demi-Bourgeoife. 


Prenez un litron & demi de petits pois, que Entre. 
vous lâverez & mettrez dans une cafferole avec un MetSa 
Morceau de beurre, un bouquet de perfil & ciboule, 
une laitue pommée coupée en quatre , faites-les 
_cuire dans leur jus à très petit feu. ASE 
. Quandils font cuits, & qu'il n’y a prefque plus 
de fauce, mettez-y un peu de fucre, très-peu de 

fel fn , mettez-y après une liaifon de deux jaunes 
d'œufs avec de la crême , faites lier [ur le feu & 
|. fervez. 
| Ufage des Pois [ecs. 


Les pois Normands font eftimés les meilleurs 
parce qu'ils ne font point piques de vers & plus 
| tendres à cuire. | 

Ils fervent à faire de bonne purée les jours mai- 

gres , à donner du corps dans les potages. 

Cette purée fert eñcore à mettre deflous des ha- 

xengs dans le Carême ; 

Pour faire cette purée, vous pañfez les pois 
dans une:pañloire , vous la fricaflez avec du beur- 
re, perfil &r:ciboule hachés, affaifonné de fel & 
poivre, 

- Petit falé aux pois: faites cuire la viande avec les 
pois & de l’eau, ayez.foin de faire deffaler à moitié 
la viande pour que votre purée foit d'unbongoûr, 
mettez-y aufli deux racines, autant d'oignons, 
| un bouquet de fines herbes, 25k 

| Quand les pois font cuits, paffez-les en purée 
| & les fervez fur la viande, | 

| Nous avons encore les pois fans parchemin, 
| aurrement appellés pois goulus, parce que l’on er 
mange tout, | 

Quand ils font bien tendres & verts, vous l:4 
faites cuire avec leur coiffe, comme les perits poi} 
ci- devant, 


AL EMI AE 


er ct des 


ES 
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7 nee | 


LS He Des Haricots verds. | 
TICOËS à Prenez -les fort tendres » & en rompez Île 
petits bouts., lavez-les & les faites cuire dans cd 

l'eau. SE 
pre Quand ils font cuits, mettez dans une cafe 
‘ role un morceau de beurre , perfil, ciboule ha 
“chés. | 
Entre- Quand le beurre eft fondu, mettez-y les harri 
mets.  COts, après qu'ils font égouttés , faites-leur faiur 


deux ou trois tours fur le feu , mertez-y après um 
incée de farine, & un peu de bon bouillon, 4 
du fel, faites-les bouillir jufqu’à ce qu'il n'y ai 
“plus de fauce. ÈS : 
Quand vous êres prêt à fervir, mettez-y um 
liaifon de trois jaunes d'œufs délayés avec du laitt 
-& enfuice:un filet de verjus où de vinaigre. 
:  ‘Quandila iiaifon eft prile fur le feu, fervez-lee 
pour entremets. 
- L'on:s'en fert auf eugras ; à la place de liaifonr 
vous y mettez.du coulis & jus de veau. 


Des Haricots verds , comment les confire € fécher:, 
e 7 6 + ° 6 A 3 A c 
. qui Je confervent au. moins jufqu#'à Paques 


Prenez des haricots verds,, la quantité que vou 
en voudrez confire, choififfez-les tendres & point 
filandreux , épluchez les bouts, & mettez après 
Les haricots cuire dans de l'eau bouillante pendannt 
un quart- d'heure , mettez-les après dans de l'eau 
fraiche pour les refroidir, 

Quand ils font froids , retirez. les de l’eau pouit 
les mettre égoutter , après qu'ils font bien efluyéss, 
mettez-les dans les pots qui leur font deftinés., 
qui doivent être bien propres , mettez par: deffuss 
de la faumure jufqu'au bord au pot. 

Vous. y mettez enfuite du beurre fondu à mois. 
tié chaud , qui fe fige deflus la faumure & empé-- 
che les haricots de prendre l’évent. 

. Serrez-les dans un endroit ni trop chaud ni 
trop froid , bouchez-les de papier, & ne les ou-- 


fe + BOURGEOISE: Fe 
rez que quand vous voudrez vous en fervir. mms 
La fanmure fe fair en mettant les deux tiers Des Has 
d'eau, & un tiers de vinaigre, & plufieurs Hivres récofse: 
de fel, fuivant la quantité de faumure que vous 
faites , une liure pour trois pintes. 
: Faites chauffer la faumure fur le feu jufqu'à ce 
que le fel foit fondu, laiffez-la enfaice repofer 
pour la tirer au clair , & vous en f:rvez comme 
#1 eft dit ci-deffus. 
- Pour Les faire fécher ,. vous prenez de pareils 
haricots que vous épluchez de même, & les fat- 
tes aufli cuire un quart-d'heute ; quand ils font 
régouttés, enfilez-les avec une aiguille & du fil, 
pendez-les au plancher dans un enroit fec , ils fe 
“conferveront long-tems ce cette façon. x 
| Quand vous voudrez vous en fervir , faites-les 
‘tremper dans de Peau tie le jufqu'à ce qu'ils aient 
xepris leur premiere verdure , vous les faites en-° 
fuite cuire dans de l'eau , &,les accommodez de da 
même façon que les haricots nouveaux. 
Obferuex la même façon pour les haricots con- 


fits.. 


hä 


Des Haricots blancs. abeiT 


Faites les cuire dans de l'eau, quand üs font Horse 
(cuits, vous mettez dans une caflerole un mor- d’œuvre 
ceau de beurre & un peu de farine que vous faites 
rouflir, & y mettez enfaite de Foignon haché 
que vous faires cuire dans ce même roux, ; 

” Quandileft cuir, mettez-y les haricots, avec, 

iperfil , ciboule hachés, fel, poivre, un filet de 
vinaigre ; faites bouillir le tout un quart-d'heure, 

Kx fervez. ’ | 

| Les Haricots au gras fe font de la même façon, 

A la place de beurre vous vous fervez de lard fon- 

du , & les mouillez de bon jus de veau. 

| ls fe fervenc aufli en gras en entremets ou pour 

Entrée, vous voulez les mettre deflous.un gigot ne 
He mouton rôti, | 4 


|: 
j 


to LAC UTSCNTER 


Fo Des Fêves de Marais. : ù 
ee es À À 
: Féres. Ceux qui les mangent avec la robe , doivent [ec 


faire cuire dans de l'eau pendant un demi-quanr 
d'heure pour en ôter leur âcreté. 
Communément elles {e mangent dérobées , | 
façon de les accommoder après eft de même. 
. Mettez.les dans une cafferole avec du beurre: 
un bouquet de perfil, ciboule, & un peu de fasr 
rictte , pallez-les fur le feu, mettez y une pincéé 
de farine, un peu de fucre, gros comme une noiix 
mouillez-les de bouillon. 
_ Quand elles font cuites, mettez-y une liaifæ 
> de trois jaunes d'œufs, & un peu de lait, fervec 
pour un platd'entremets. : 


Des Lentilles, 
pa, Les lentilles ordinaires, choififfez-les larges it 
centilles dun beau blond , après les avoir lavées & épluu 
| chées , faites les cuire dans de l'eau , quand ellde 

font cuites , fricaffez - les comme les haricoit 
blancs. 

Hors. Les lentilles à la Reine font très-petités, on on 
W’œuyre s’en {ert pas beaucoup pour fricaffer, elles forn 
meilleures pour faire des coulis, parce que Il 

couleur eft plus belle & le goût plus excellent, 


Conlis de Lentilles. 


. Vous les lavez après les avoir épluchées, faitess 
les cuire avec bon bouillon gras ou maigre , fuii 
vant l'ufage que vous en voulez faire, quand ellée 
font cuites, päflez-les à l’étamincen les mouiflatn 
de leur bouillon ; affaifonnez ce caufis de bon 
goût , & vous vous en fervirez pour ce que vou 
jugerez à propos , foit potage ou terrine, 


Du Ris. 
Il fert à faire des potages gras & maigres & dût 
entrées. | 
Il fe mange communément au lait, le porta 
- gr 


Creme) 


Du Ris, 
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gras eft expliqué au commencement de ce livre. + 
Le potage maigre fe fait après avoir lavé le ris Du Rise 
trois ou quatre fois dans dé l’eautiede, & frotté 
fort dans vos mains. 

Vous Île faites cure dans un bon bouillon mai- 
gre, faites avec panais, carotes, oignons, racines 
de perfil, choux , céleri, navets, une eau de 
pois, de tout modérément, qu'une légume ne 
domine pas plus que l'autre, principalement Îe 
céleri & la racine de perfil . 

Vous mettrez avec ce bouillon un morceau de 
beurre, du jus d'oignons , jufqu'à ce que votre 
ris ait affez de couleur, fair:s le cuire à petit feu 
pendant crois heures, aflaifonnez-le d: bon goûr, 
- Quandileft cuit, fervez le, ni trop clair, ni 
trop épais. | | 1 
| Si vous voulez le fervir au blanc, n'y mettez 
point de jus d'oignons. 
| Quand votre ris eft cuit, prevez du bouillon 
que vous délayez avec fix aunes d'œufs, faites- . 
les lier fur le feu , & entietenez cette liaifon ss 
chaude, 
| Quand vous êtes prêt à fervir, mettez-le dans 
le ris. “res | | 
_ Le ris au lait fe fait après l'avoir bien lavé, 
faites-le cuire une demi-heure à petit feu avec 
peu d’eau pour le faire crever, mettez-y enfuite 
petit-a-petit du lait chaud jufqu'à ce qu'il foit 
cuit, vous l'affaifonnez de fel°8& de fucre. 


Du Gentevre. 


RE DE A HE" 


| L'on ne s'en feit en cuifine que pour des vian- Re 
LI , . 2 ER 
des que l’on veut mettre au fel, come une piece D Évtes 


de bœuf à l’écarlate | | 
|. Vous en pouvez mettre un peu quand vous 
falerez du porc:frais, cela ne donnera que boa 
goût, pourvu qu'il ne domine pas, 7 


A 


» 


Du 
Gruau, 


Dés 
Choux. 


Entrée, 


QE 


4 
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Du Gruau. cer 

:C'eftune farine d'avoine groffiérement moulu 

celui de Bretagne eft le plus eftimé. + 

L'on s’en fert pour les perfonnes qui ont 

poitrine foible, ceft un remede trés-rafraichal 
jant, À 

Pour vous en fervir, prenez une chopine d’'eë 


ou de lait, mettez-y#plein une cuillerée à bouchi 


de gruau ; faites-le bouillir doucement un quai 
d'heure , tirez-le après au clair pour le boire ; vOi 
y nettrez un peu de fucre fi vous voulez. 


Des Choux. 


Les choux blancs, les choux verds, & ceux | 
Milan s’accommodent tous de même; lon si 
fert communément pour mettre dans le potapir 


Jes avoit ficelés, pour qu'ils ne fe mêlent poii 
‘avec la viande. 


Si vous voulez Faire des entrées avec, pour foc 


ous les coupez par-quartiers, après les: avec 


lavés, faites-les bouillir un quart-d'heure dans: 
l'eau, mettéz-y un morceau de petit lard. cou 
par morceau tenant à la couenne, retirez-les ap 


. Gans de l'eau fraîche’, preffez-les bien. &:les fic 
dez , mettez-les cuire dans‘unebraife:avec lemat 


ceau de lard, & la viande que vous deftinez pen 


fervir avec. 


Cette braife n'efi que du bouillon, {el , | poivEi 
un bouquet de perfil, ciboule , clous de girofli 
un peu de mufcade , deux ou trois racines. 

nand la viande'l& les ‘choux: onto chui 


-retirez-les pour des bien effayer deleur, gratfi 


dreffez-les dans le plat que vous devez fervir;, 
petit lard par-deffus.: Œ 13-20 V 
Vous mettez enfuite une fauce faire d'un Eh 
coulis & aflaifonnée d'un bon goût. RTL 
Viande qui convient le mieux : tendrons de ve: 
joitrine de bœuf, morceau de culotte de bœn 


‘andouillelde porc, épaule de mouton géfofiées 


< 
| | 
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âtrondie en la ficelant bien fort, le chapon, Les 


LES k 
# 


pattes trouffées en dedans. RÉ dE 
*  Detelle viande que vous vous ferviez, faices- 


la bouillir deux minates dans l’eau pour lui faire 


jeter fon écume, & la mettez aprés cuire avec les 
“choux, °° fe RE Ré 
© Les choux fe mangent auffi à la bour eoife, étant 
‘cuits dans le pot & bien’ égouttés, mettez deflus 
| une fauce blanche. Li ele distin 


Chou à la Bourgeoile. 
Prenez ua chou entier, après l'avoir lavé fai. 
tes-le bouillir un quart-d’heure dans de l'eau , re. 
| tirez-le après dans de l’eau fraîche, laifez-le re- 
_froidir, & le preffez fort fans en rompre les feuil. 
Îles, Ôtez-en aprés les feuilles une à une, &. y 
| metrez à chaque un peu de farce que vous faites, 


comme celle du canard farci, page 1633 remet 


 tez après les feuilles l’une far l'autre come fi le 
| chou étoit entier, ficelez-le par: tout :'& le faites 
Cuire dans une braife que vous faites , comme 
celle de la langue de bœuf, pige 32. Afliifonnez 
LCR RP NET DE RIRE 

l Quand il eit cuit & retiré de fa braife pret 
 #ez-le légérement dans un, linge blanc pour en 
faire fortir la graille, coupez le en deux & fe 
 dreflez fur le plat que vous devez fervir, mettez 
par: deffus un bon coulis. 24 


. Des Choux - fleurs 


| 

| Les choux-fleurs font une efpece de chou dont 
Ja graine nous vient d'Iralie, a légume en eft af. 
N 


= 


garnir des entrées de viande, | | 

|. Pour vous en fervir, vous les épluchez & lavez, 
| faites-les cuiré un moment dans de l'eau, & les 
| setirez pour les acheyer de cuire dans uneautre’ 
£au blanche, faite avec une cuillerée de farine 
délayée avec de l'eau ,un peu de beurre, & eu el. 
Quand ils font cuits, dreflez-les dans le plat 
L 2 


ez. bonne, ils FRGED à faire des entremets &.i 


H 
À 


\ 


} 
\ 
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Des 


Chouxs 


Hors 
d'œuvre 


s 


ét LA CUISINIERE 


| menemes que vous devez fervir, & mertez deffus ex gra 


une fauce ou coulis, où il ya un peu de beu beurtee 
dedans, © en maigre, une (auce blanche. : 

Si c'eff pour entrée, vous les faites cuire de Kia 
même façon, dreflez-les autour de la viande quic 


_vous leur deftinez, & mettez par-deifus la faucre 


qui eft pour la viande, où il doit toujours y avoii 


un peu de beurre. fie #1 


Choux-fleurs en pain. 


Prenez de beaux choux-feurs que vous éplui: 
chez & faites cuire à moitié dans de l'eau, reta 


rez dans de l'eau fraiche pour les mettre aprét 


égoutter dans une pafloire ; vous prenez une poc 
tite cafferole de la grandeur du fond du plat qui 


vous devez fervir, mettez des bardes de lard dam 


le fond, & arrangez les choux - fleurs defluss 
& les queues en haut. Res 
Vous prenez enfuite une bonne farce faite avee 


une rouelle de veau, graïfle de bœuf, perfil, es 


boule, champignons , le tout haché, affaifonrn 
de fel, poivre , trois œufs entiers, c’eft-à-direc 
les jaunes & les blancs; point de crême ni bouii 
lon. , HR Re RER 

Quand cette farce eftbien aflaifonnée & ma 
lée, vous la metrez dans tous les vuides des chout 
fleurs & la faires bien entrer avec les doigts; faitess 


les cuire avec bon bouillon, affaifonnez de ba 


gout. 12 
Quand votre pain de choux-fleurs eft cuit, ! 
qu'il n’y à plus de fauce, renverfez le doucemes 
dans le plat que vous devez fervir, ôtez les baräi 
de lard & mettez par deflus un bon coulis avec 14 
peu de beurre, & fervez pour entrée, RS 


Chou à la Flamande. 


Hors. Prenez un chou que vous couperez en quart 
d'œuvre, faites-le blanchir À l’eau boutllante un quan 


d'heure, & retirez-le de l'eau fraîche, preffez: 


| 
| | 
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pour en faire fortir l'eau, Coupez le trognon & 
Je ficelez, faites cuire avec un morceau de beure, ‘Des 
bonbouillon, fept ou huit oignons, un bouquet Choux, 
garni, un peu de fel & gros poivre, quand il eft 
prefque cuit, mettez-y quelques faucifles cuire 

avec ; quand votré ragoût eft cuit, vous avez un 
croûton de pain plus grand que le creux de la 

main que vous faites frire avec du beurre, mettez- 

le dans le fond du. plat où vous voulez fervir le 
chou, les fauciffes & les oignons autour, que 

Je tour foit bien effuyé de fa graifle; dégraiflez 

Ja fauce du chou, fi vous avez un peu de coulis 
Mettez-en dedans, que votre fauce foit courte 

& de bon goût, & fervez deflus, PRES 


Chou en [urprile, 


|” Prenez un bon chou entier que vous faites cuife Horse 

un quart- d'heure dans l’eau bouillante & le retirez d'œuvre 

à l’eau fraîche, preffez-le bien dans vos mains 
fans en rompre les feuilles, vous le mettrez en- 
fuite fur une table, écartez en toutes les feuilles 

| pour en Ôter le trognon, & à la place du trognon 
vous y mettrez des marrons & des faucifles, re- 
|fnettez toutes les feuille comme elles étoient, 

| de façon qu'il ne paroïfle ‘qu’il y a quelque choe 

| dedans; ficelez bien le-chou & le faites euire 

dans une petite braife légere faite avec du bouil- 

Jon, peu de fel , gros poivre, racines, oignons, 

‘un bouquer; quand il eft cuit, mettez-le égout- 

ter, & fervez avec une bonne fauce où il y ait du 


&u beurre, 


DR RER TS 


| Des Carotes © Panais que l'on comprend. [ous le nom 
PAiY ban de Racines. 


L'on s’en fert ordinairement pour mettre dans Des 
| toutes fortes de potages pour des braifes, pour les Racines, 
| coulis ;, vous fervez auf desentréés de viande en . à 
terrine, queg on appelle hauchepot ; l'on garnit 
des perites entrées avec les, ragoûts de racines. Le 
Pour lors. vous les coupez de longueur de deux "7 
se L 3 


« 
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A <SRUEn doigts, & les tournez en rond, faites-les cuire tan 
Des. quart: d heure dans l'eau, & Les mettez aprés danss 
Racines. une cafferole ayec bon bouillon, un verre de virm 
blanc , un bouquet de fines herbes, un peu de fel.. 
. Quand elles font cuites, vous y ajoutez un peur 
de coulis pour lier Ja fauce, & fervez avec ce que 

vous jugez. à propos. 


es 


Racines em menus droits. 


hoc de l'oignon que vous coupez en filets, 
faires- les cuire dois un petit roux fait avec du 
beurre &. dela farine ; ss quand, Poigaon eft prefques 
cuit, mouillez-le avec du bonillon &.le rachevezz 
de cuire; vous avez enfuite des carotes, panaiss, 
céleri, navets, le tout cuit dans le pot, coupez 
les propre ement en, filets & Îes-mettez dans le ra— 
goût d'oignons , affaifonnez-les de fel, & gross 
poivre, un files de vinaigre; en fervant, _mettezz 
de la moutarde, 


Rue à a créme. 


: Entre- Prenez. de groffes- racines bien tendres, rati£s 

ss Lez &. lavez- Îes, mettez-les blanchir une. demii- 
heure. A. leau bouillante Le enfuite vous. les. coupezi 
en‘gros. filets ,: & les mettez dans une cafferoles 
avec un morceau de bon beurre, un bouquet. des 
perfil, ciboule, une gouile d’ ail, deux échalotes;, 
deux clous. de girofle, du baflic., pañlez-les fur lee 
feu, mettez-y. une pincée de farine ,. el gross 
poivre , bon bouillon , laiffez cuire & réduire àà 
courte fauce, Ôtez le bouquet, meitez-y une liai-- 
fon de trois jaunes d'œufs avec de la crème, faitess 
lier fans bouillir, en fervant un grand filer de vis. 
naigre blanc. 


| D Perfil &* Ciboule, 
pr! NS font d'un tres: s-prand. ufage en cuiine, l'on 


sir 


perhl 6 D dans ce livre de un Gcilité si font € fans 


_: BOURGEOISE. : 247 ; 

.: De Cerfeuil, , Oxeille, Poirée, Bonne- Dane.” De 
Toutes ces: herbes {ont excellentes pour faire feuil, 
dé la foupé 8c: des ragoûts ide, farces ; les perfon- Oxeille, 
nes méraZÈLES ex doivént confire L'été,pour lhi- Fee ire > 
vers quardielles font acéommodées commeil faut D Se 
éllss ne perdent rien ide leur bonté, tien n'eft fl 
aifé à faire pour le peu que l'on y apporte d’atten- 
tion. 

F Prenez de l’ozeille, cerfeuil , poirée, bonne- 
dame, pourpier, des concombres ; fi vous êtes 
dans le temps. perlit, cibonle , mettez de ces her- 
Bes à proportion de leur fotce, après les avoir 
épluchées & lavées plufeurs fois , mettez-les 
égoutter , après vous les hachez &les preffez dans 

os mains pour qu'il ne refte pas tant d'eau. 

| Vous prenez ün chaudron de la grandeur que 

vous avez d'herbes à y mettre; mettez dedans um 

Bon morceau de beurre & vos hsibes deflus, du 
fel'autant qu'ileft befoin pour bien faler les her 

bes ; faires-les cuire à petit feu jufqu'à cequ'elles 
foient bien cuites, & qu'iln'y refte point d'eau; 

faprès qu'elles font un peu refroïdies ; mettez-les 

dans des pots qui leur font deftinés qui doivent 

être bien propres. 

| Moins l'on en fait de confommation, plus les 

pots doivent étre petiss, parce que quand ils font 


| 
lune fois entamés ; les herbes ne fe gardent au plus 
ique trois femaines, | $ 
Quand les herbes font entiérement refroidies 
dans les pots, vous prenez du beurre que vous 
faites fondre, & le laiflez jufqu’à ce qu'il foit 
tiede , vous le mettez enfuite fur les herbes. 
| Après que le beurte eft bien pris, vous couvrez 
de papier les pots, & les mertez dans an endroit 
initrop chaud nitrop frais; ces fortes d'herbes fe 
confervent jufqu'à paques, : & font d'une grande 
utilité dans l'hiver. 
+ Quand vous voulez-vous enfervir, vous;en met 
|tez dans du bouillon qui ne doit pas étre false 
a AS A 
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__— & vous avez de la foupe faite dans le moment. 
Du Cer- Si vous voulez faire de la farce avec, vous lee 
frail, mettez dans une cafferole avec un morceau di 
“Oreilles beurre, faites les bouillir un inftant; & y mette 
LA nf liaifon de quelques jaunes d'œufs avec di 
Dire Jait, @ vous en fervez foit pour mettre deffom: 

des œufs durs , ou quelque plat de poiffons cuitt 

far le gril. | : 
Le temps le plus convenable pour contre des 
herbes, eft fur la fin de feptembre. 


ASE EE De l'Oiznon. 


| 
. De * Ileft d'une grande utilité en caifine, quand 
F'oignon c'en fort avec modération; il entre dans beaucout 
de porages, dans le jus, & coulis; le petit on 
gnon blanc eft le plus eftimé pour faire des ri: 
goûts, pour cet effet ne l’épluchez point, n'e 
coupez que le bout de la tete & de la queue 
faites-les cuire dans de l’eau un quart d'heure, ri 
tirez-le après dans l’eau fraiche, & lui otez | 
premiere peau, faites-le cuire dans du bouillon, 
Quand ils font cuits , mettez y deux cuilieréés 
de coulis pour lier la fauce, affaifonnez les «a 
bon goût, & les fervez avec ce que vous jugerce 
& propos. 

Quand ils font cuits dans du bouillon , & biée 
_égouttés & refroidis , ils.femangent en faladek 

avec fel, gros poivre, huile & vinaigre, 


Du Pozrreau. 


Du 11 n’eft utile en cuifine que pour mettre dans | 
Foñeau, pot, il donne bon goût au bouillon, 
Da Céleri. 
œ———  Quandileft bien blanc & tendre, il fe many 
Du en falade avec une remoulade de fel, poivre 
Céleri huile, vinaigre & moutarde, l'on ser fert au 
pour mettre dans le pot, il en faut très-peuu 
parce que le goût en eff fort, & domine fut ton 
ics les autres légumes. , 
Si vous voulez le fervir en ragoüt avec quelqu 
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que viande, faites les temper dans de l'eau pour ess 
Je bien laver, faires-le cuire une demi-heure dans, Du 
de l'eau bouillante , retirez-le dans l'eau fraîche, 
preffez Le bien & le faites avec bon bouillon & du 
coùlis, affaifonnez-le de bon goût, ayez foin de 

Je dégraiffer. | ie | 

| Qrandileft cuit, fervez-le avec la viande que 

Vous jugerez à propos. 


Pa 


Mer Des Radis € Raves. 


Ils ne font pasbons en cuifine que pour fervir ss Ra 
cruds'en hors-d'œuvre fort commun, au commen- D* 

à tn Ma Raves, 
cement du diner, à côté d’une foupe, 


De la Racine de Perfil. | û 


| L'on ne fe fert de laraciae de perfil que pour 

mettre dans le po:, il en faut mettre très-peu, Hs 

‘5e qu'elle eft d'un goût trés-for:, & point deperfil 
onne - pour les perfonnes qui font échauffées. 


Des Navefs. 


: nsmenesemmns. | 
Ils fe mettent dans le pot, & fervent auffi à Des 
| faire de bon potage: fi vous voulez garnir avec, Narers 
le plat à foupe, coupez-les proprement ; faites- 
eur faire un-bouillon dans l'eau pour ieur ôter le 
| goûc fort; faites-les cuire après avec du bouillon... 
| & du jus pour leur donner couleur. i 
1 is fervent auffi à faire des ragoûts pour mettre. 
|ayec la viande, coupez-les proprement, faites- 
| eur faire un bon bouillon dans l'eau & les mettez 
après cuire avec du bouillon & du coulis, un bou- 
quet de fines herbes. | 
. Quand ils font cuits & affaifonnés debon goûr,. 
dégraiflez le razoût, fervez deffous la viande que 
vous jugerez à propos ; qui doit être cuite dans 
Manbiane rc y es 
Si vous voulez. une façon plus fimple , c'eft de 
mettre cuire les navets avec la viande: quaad elle 
eft à moitié cuire, dégraiflez le ragoût & l’af- 
faifonuez de bon goût, ii AS 
| ie 
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Si cette derniere façon n’a pa fi bonne miné 
‘, élle eft moins coûteu Sr.& pas fi embatraffante. 
Ce ct) î 
uDes.… 
Laitues - Te n’entrerai point ici dans {a détail des difFéss 
a rentes efpeces de laitues pommées & Roïmaines ,. 
ol il fuffit qu'elles fe mangent toutes en falade a 
”"* elles font belles & tendres, 
Elles fe fervent auflien ragoüt & : à 
potages, 
De telle façon que vous les mettiez , | après les 
avoir épluchées & lävées , mettez-les tire dans 
. de l’eau un bon quart dette: retirez-les : après 
dans de l’eau fraiche,, preffez- les dans vos mains, 
fi c'eft pour un potage, vous les ficelerez & les 
fervirez autour du plar à foupe, le bouillon où 
elles font cuites vous fervira à mettre dans votre 
potage. | 

Sie ‘eff pour entrée, après les Avoir prefféesifaitese 
les cuire avec du beurre ; bon bouillon & coulis, 
affaifonnées de bon goût. 

Quand vous êtes prèt à fervir, dégraiffez le: 
ragoût & le mettez deffous la viande que VOUS ju. 
gerez à propos. 

Les Montans de laitue font bons pour faire des: 
entremets, & à garnir quelques entrées de viandes; 
après les avoir épluchés, mettez-les Chire avec de: 
l'eau où vous délayerez une cuilletée de farine. 
mettez-y un bouquet de fines herbes , deux sis 
gnons, racines & un peu de beurre, du fel. 

Quand els font cuits, vous pouvez les fervir en. 
maigre avec une trs blanche, ou avec une liai- 
fon de jaunes d'œufs & de ou comme une fi 
caflée de poulets. s 

En gras: mettez-les' dendré goûc Fe. un bo 
coulis, & les fervez avec telle viande que vous! 
jugerez à propos , où feuls pour entremets. 

Laitues pommées farcies 
mets. Ayez dés. laitues pommées environ huit otl 
_ douze, füivant qu'elles font groffes, faites-le: 


Des: Laitues Pommées € Romaines, 


garnir des 
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bouillir une demi-heure dans de l'eau & les reri- pme 
rez-à l'eau fraîche pour les bien preffer avec les Des 


que laitue fans les féparer, mettez-y dans le mi- PONTS 
lieu une farce de viande affaifonnée de bon toût, Lines. 
comme celle que vous trouverez ci-après pourles 
petits pâtés, enveloppez la farce avec les feuilles 

de laitues, ficelez-les & les faites cuire dans une 
petite braife ; quand elles font cuites vous les 
égouttez & preflez dans un linge, trempez-les dans 
une pâtea frire, faite avec farine, vin blanc & 
une cuillerée d'huile, un peu de fel, faites-les frire 

de belle couleur ; vous pouvez encore les tremper 
dans de l'œuf battu , les panner de mie de pair: 
étant farcies de cette façon, & cuites à la braiié, 
elles fervent à garnir des entrées de viandes. a 


| De la Chicorée fauvage blanche, & de la verte. | 


La chicorée fauvage blanche n’eft ‘bonne que De/e 
pour manger en falade, Chicorée 
L £. Ÿ Fe re {a17agea 
a verte fert à mettre dans Îles bouillens ra- # "2 
f A Tr" à \ ° 2 et! - ” 1 
fraîchiflans, & à faire des décoctions deméde. 
|Éine, | 
De la Chicorée blanche ordinaire. 


: Elle fe mange en falade:& fert à faire dés: rar 
goûts; aptès l'avoir épluchée & lavée ,' faitesdla 
bouillir ‘une demi-heure danside l’eau , retiréz-la 
dans de l’eau fraîche pour labien'préffer, rettez= 
Ja enfuite cuire avec un peu de beurre s du bouilé 
Jon &-du coulis fi vousienlarez ; finon ; faites un 
| petit roux de farinespour Her:la:fauce, 3211018 

| Quand elle eft cuite, affaifonnée debon'goût 
|& dégraiflée, mettez-y'uün pé d'échalote pour 
| ceux qui. l’aiment ,.&:fervez defflous du mouton 

(10m, foit épaule, carré ou gigot. 

| St vous voulez 1a fervir au blanc en maigre, à p.,.i 
la place d'un roux de farine, mettez-y,. une Jiai- mets, 
fon de, jaunes d'œufs & de crème ,fervez-la def, * 


| 


Ru. } : ç * 
fous des œufs molets, 


| 


L € 
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1; sie Des Cardes Poirées 
Cardes- - Après les avoir épluchées & lavées , faites-lees 
poi ces. cuire dans de l'eau , & les remuez de tems en temss 
Æntre- pour que le deffus ne noirciffe pas. 4 
mets, +" Quandelles font cuites, mettez-les égoutter, 
vous faites une fauce blance avec une pincée di 
farine, de l'eau , du beurre, fel, poivre, un filer 
de vinaigre , faites-la lier fur le feu & y mette 
les cardes bouillir un petit moment à petit fevi 
pour qu'elles pr'nnenr du goût: fi le beurre étoiil 
tourné en huile, ce feroirune marque que la fauc:e 
feroit épaifle , vous y mettrez une cuillerée d'eau. 
&t les remuez jufqu’à ce que la fauce foit revenu 
conime auparavant. 
Ds | Des Cardons d'Efpagne. 
os Coupez les de ia longueur de trois pouces, mt 
d'Efpa- Mettez point ceux qui font creux & veros, faitéss 
gne. les cuire une demi-heure dans de Peau, & les ree 
Entre tirez dans de l'eau tiede pour les éplucher, vou 
mets.  Jes faites cuire avec du bouillon où vous avez dét 
Jayéune cuillerée de farine, mertez-y du fel, oii: 
nons, racines, un bouquet de fines herbes, ua 
ilet de verjus ou verjusen grain , un peu de beunt 
re; quand elles font cuites, retirez les pour lee 
mettre dans un bon coulisi'avec un peu de bouii 
Jon, fa tes-les bouiilir une demi-heure dans cetrt 
fauce pour qu’ils prennent goût & les fervez ; qu 
la fauce ne foit ni trop claire ni trop liée, & d’un 
beau blond. | ; 
_Siruous voulez ‘les fervir en maigre, vous lée 
mettrez dans une fauce , comme il eft dit aux cat 
des- poirées + : | 
| Des Artichaux. 
cm  J#k fonttrès-utiles en cuifine , ils fervent à fair 
eu) des entremets ; & les culs à garnir toutes fortée 
* cerragouts de 
Je n’entrerat point daus le détail de tous lee 
ciangemens que l'on en peut faire, qui deyiem 


# 
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goit inutile , puifque je ne me fuis propofé de ne 
donner que des ragoûts fimples & de peu de dé- 
enfe, 

Les artichaux fe mangent communément après 

avoir coupé le verd de deffous & coupé à moitié 

Jes feuilles de deflus. 


| Faites-les cuire dans l’eau avec un peu de {el & 
un bouquet de fines herbes , quand ils font cuits, 
mettez-les égoutter, & leur ôrez le foin. 

: Sic'eff en gras, vous prendrez du bon coulis, 
& y mettez un morceau de beurre, un petit filet 
de vinaigre, fel, gros poivre, faites lier la fauce 
far le feu, & la mettez dans les artichaux. 


Si c'eft en maigre , vous mèttez à la place une 
KQ ñ . ° A1 à 
fauce blanche : ces mémes artichaux étant cuits à 


J'eau & refroidis , fe mangent à l'huile avec fel, 
poivre & vinaigre. 

Si vous les voulez faire frire, coupez-les par 
morceaux , Ôcez-en le foin , lavez-les & les ésout- 
| tez ; quand vous êtes prêt à les faire frire, il faut 

lés minier dans une cafferole avec une petite poi- 

née de farine, deux œufs blancs & jaunes , un 
filet de vinaigre, fel , poivre , faites-les frire juf- 
qu'à ce qu'ils foient jaunes , & fervez les avec du 
 perfl frit, L 


} 


| Etant conpés de la même façon : faites les cuire 
| dans l’eau un quart d'heure, remettez les à l’eau 
fraîche, & les accommodez après en fricaflée de 


| 


| poulets, page 228. 

| Quand ils feront cuits, vous y mettrez une 
| liaifon & les fervirez pour un plat d’entremets, 
| .. Si vous vomlex confire des artichaux , ou en 
| faire fécher pour l'hiver, voici ta façon, | 
-  Otez-en toutes les féuilles , & ne l#fez au 


| cul que ce qui eft bon à manber., je{é-les dans 
| Peau jufqu'à ce que vous les aÿez touéaccommo- 


| dés, faites-les enfuite cuire dans dé’ l'eau jufqu'à 
| ce que vous puifliez en Oter le foin aifément, 
| semettez-les après dans l’eau fraiche, quand ils 


Ê 
l 
| 


Rx | 


Rae | 


Des Ars 
tichau%a 


D Bis. Are x 


tichaux, 


mets. 
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font bien propres, vous es metrez époutter, 

Si c’eft pour fécher , vous les mettrez fur des 
claies dans un four qui ne doit pas tre trop chaud, 


fi vous pouvez y tenir fa main fans qu’il vous 
_ brûle, cela fut. 


Quand ils feront fecs rous vous en fervirez pour 
mettre dans les ragoûts , après les avoir fait re«. 
vénir dans de l’eau tiede. 

S4 vons voulez les confire, ils en feront meil- 
leurs, vous mettrez une faumure, comme il efe: 
expliqué aux haricots verds confits, & vous ob-. 
ferverez là même façon ; les artichaux violets. 
tendres , & les petits verds fe mangent à la, poi-. 
vrade, on les met fur une alliette avec un peu de: 


glace, ils fe mettent à côté de la foupe pour um: 


petit hors-d'œuvre. 
-Artichanux à la Bariroulie. 

Prenez trois ou quatre artichaux faivant ledr: 
otoffeur ou la grandeur de votre plat d'entremers,, 
coupez le verd de detfous &la moîtié des feuilles, 
mettez-les dans une cafferole avec du bouillon ou: 
de l’eau , deux cuillerées de bonne huïle , wn pet 
de fel & ‘e poivre, un oïfgnon, deux facines, ui 
bouquet garni, fiites-les cuire, & réduire entié-- 
remmént la fauce ; quand ils font cuits & qu'il n’yr 
a plus de fauce , laiffez les frite Un moment danss 
l'huile pour faite riflolér, mettez les après furt 
une tourtiere avec l'huile qui trefle dans la caf-- 
ferole, vuidez-lés de leur foin & inettez def-- 
füs un couvercle de tourtiere bien chaud, du feu 
fur le couvercle pour faire griller Ics feuilles; fi 
vous avez uû four chaud , ils n'en feront que plus: 
b'aux ; quand ïls feront grillés d’üné belle cou-- 
leur fervez avec ane fauce à l'huile , vinaiore j'fet,, 
&. gros poivre. à Es M à 


Artichanx an verjus de grain. 
“Prenez trois où quatre artichaux , abrès avoit 
êté le verd de deflous & coupé à moitié Less 
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uilles deflus , faices-les cuire dans une petite A er 
aie  affaifonnez légérement, metrez-leségout- Des ra. 
r & vuidez de leur foin, fervez-les avec une tichauxg 
uce faire de cette façon ; vous mettrez dansune 
ifferole un morceau de beurre, une pincée de 
rine, deux jaunes d'œufs , un filer de verjus, fel, 
ros poivre, faites lier la fauce fur le feu , quand 
le eft liée avec du verjus en grain que vous avez 
it bouillir un inftänt dans de l’eau que vous 
settez dans la fauce , fervez les artichaux pour 
ntremets. 


! 
| 
| 
| 


Artichaux tournées. 


Prenez fix artichaux de bonne groffeur & ten- Entre: 

res , Ôtez-en les plus grofles feuilles, après vous metss 

n coupez tout le verd , en lé coupant doucement 

yéc la pointe d'un couteau, & tournez à mefure 

cul d’artichaut pour qu'il foit coupé également, 
w'anticipez point fur le blanc , mettez les à 

jefure dans l’eau fraîche & les faites blanchir un 

emi quart ’heure à l’eau bouillante; retir. z les 

l’eau fraîche pour en Ôôter le foin; faites les 

hire dans un blanc de farine délayée avec de 

eau , du lei, du beurre, un peu de verjus’en grain, 

u la moitié d’un citron coupéen tranches, quand 4 

Is feront cuits , vous les retirez pour les efluyer 

vec un linge : dreffez-les dans le ‘plat ; ‘& fervez 


effus une fauce au blanc de veau , ou celle que. 


ous voudrez, 
Des Afherges. 


| Elles fe mangent de plufieurs fiçons , lesplus 5es 4 


lfoffes font eftimées les meilleures , l’on en fait pèrges. 
es ragoûts pour garnir des entrées de viande & ge 
€ poiffon, pour garnir des potages, & fervent 
Hmmunément pour entremets avec une fauce. 

| Pour ceteffet, après leur avoir coupé üne pat- Eatres 
ie du blanc & bien lavées , vous les faites cuite mets, 
vec de l'eau & du fel, ün demi-qüart d'heure 


‘4 pour être cuites comme il faut, elles dois 
Knt étre un peu çroquantes: 


DE PDT A PESTE à 
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Em— Vous les dreflez après fur le plat que vous des 
Dès Af- vez fervir, & mettez deflus une fauce, | | 
PEges. Si c'eff en gras, vous prenez du bon couliss 

+ mectéz-y un peu de bon beurre , fel, gros poii 
vre, faices lier la fauce fur le feu & la mettee 

deflus les afperges. * à 

Si c'eff en maigre , mettez deflus une fauac 
blanche : c:s,mémes afperges Étanr cuites à l’eau & 
refroidies , fe mangent à l'huile, vinaigre , fel4 

poivre. à 

… Si vous voulez faire ux ragoët | n'en prenez quu 

le plus cendre, que vous coupez de la longue 

de deux doigts ; quand elles font cuites à l’eau 
- bien évouttées mettez les dans une bonne fauce: 

& fervez avec ce que vous jugerez à propos. 

St c'eff pour un potage, prenez-en de petitees 

n'y metrez que le verd, faites-les bouillir un mco 

ment dans l'eau, retirez-les à l’eau fraîche, & lie 

ficelez en paquets ; faites-les cuire dans du bouii 

Jon que vous deftinez pour votre potage. 

Quand eltes font cuites , garniffez-en le bo» 
du plat. 


Afperges enpetits pois. - 

Entre. Après les avoir coupées de la groffeur des pur 
mets. tirs pois & bien lavées, faites-les cuire un mko 
ment dans l’eau, mettez les évoutter , & les ax 
eommodez comme les petits pois à la denm 
bourgeoife , n'en retranchez que les laituess 
vOÿEz page 191. 


Dx# Po‘iron € Citrouille, 


paPori- -Ils ne font d'autre ufage en cuifine que pont 
ron Ci. faire de la foupe avec du lait. 
érouille, Vous faites cuire le potiron & citrouille ave 
de l'eau, quand il eft cuit, & qu'il n’y a pl 
. guere d'eau, vous y mettez du lait, un morce:a 
‘© de beurre , du fel & du fucre, fi vous voulez, faitu 
tremper dedans le pain, & ne le faites point «0 
tout mitonner. 
“Si vous voulez fricaffer du potiron ; quand il ec 
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uit dans l'eau vous le mettez dans une cafferole, —— 
vec un morceau de beurre, perfil, ciboule, fe], Du Poëi- 


on re ee Dhes *i] ron EC 
oivre ; quand il a bouilli un quart d'heure &qu il ie 


1e refte point de fauce , mettez-y une liatfon de 
aunes d'œufs , avec de la crême ou du lait. 
be Da Houbion. Bts 


234 5 ee Da 
Il ne fe mange ordinairement que dans le Ca Héublon 


réme pour une falade cuite. 

_ Vous le faites cuire dans de l'eau avec un peu Entre. 
de fel ; quand il eft cuit &refioïdi , bien égoutté, mets. 
dreffez le dans le plat que vous devez {ervir , met- 

rez deflus , fel, poivre, huile & vinaigre. 


Des Concombres. = 


Le concombre eft connu de tout le monde pour Pes Cor- 
combress. 


une des quatre femences froides, avec le potiron, 
citrouille & melon, 
*- Pour vous fcrvir du concombre, il faut le peter, 
@rer le dedans , vous le coupez par morceaux. 
| Sic’elt pour un ragoût, faices-le tremper avec 
une demi cuillerée de vinaigre, un peu Ge Îel, 
Ipenaant deux heures en la retournant de tems en 
tems, par ce moyen elle rendra {on eau ftoide à 
J'eftomac , & vous la prefferez encore avant que 
de la mettre dans la caflerole. | 
|‘ Faites-la cuire avec un morceau de beurre & du 
bouillon , ur bouquet garni; quandelle eft cuite, 
|mettez-y un peu de coulis, dégraiflez le ragoût 
[avant que de fervir. | 
| Siceft en maigre, après les avoir preflées, comme 
j'ai dit, vous les mettrez dans la caflerole avec 
| du beurre ; quand elles feront pañlées fur le feu, 
| Vous y mettrez une pincée de farine , & mouil- 
| lez avec du bouillon; étant cuites & fans fauce, 

vous y metrrez une liaifon de jaunes d'œufs & 
du lait, | | 

Servez pour entremets ou pour hors-d’œuvre, p 

avec des œufs molets deflus ou fans œufs. 


Si vous voulez faire un potage , vous les ferez 


DAREAÉESELE ES LPRCIDE LIRE à — 


Dir ait  LATOCUI ANMERES 
œ——— Cuire Uñ moment avec de l'eau , & les mettre” 
Des Con- après rachever de cuire avec du bouïllon, & ui 
combres, peu dejus pour leur donner delacouteur. 

‘Quand elles font cuites, garniffez-en le borit 
du plat à foupe, & vous fervez de ce bouillon 
M: pour mettre dans votre potage. 
Ceux qui voudront faire confire des concombress 
‘doivent les choiïfir petits & pas trop müts, rangéz 
les dans des pots, & mettez deflus une faumurré 
_ cemme celle des haricots verds. 

# Quand vous voudrez vous en fervir , vouf le: 
pelercz & leur ferez les mêmes apprêts qu'au 
autres, 

Se Des Salffis € Scorfonnaires. 

Scorfon- … Les Saififis & Scorfonnaires s'accommodent dil 
naires. la même façon , vous les ratiffez & les lavez:: 
faites-les cuire comme les choux-fleurs, & lee 


Entre- * $ 
mets.  fervez avec une fauce blanche. 


Des Epinars. 
pes Après les avoir épluchés & lavés, faites-[ee 
Epinars. Cuire dans de l’eau , vous les tirerez après dänmi 
de l’eau fraîche pour les bien preffer, 

Mettez-les aprés dans une cafferole avec un 
morceau de bon beurre, & les faites bouillir ie 
pesit feu fur un fourneau pendant un quart 
d'heure, & y mettez après un peu de fel, unx 
pincée de farine ; & les mouillez avec du lait ont 
de la crême. : 
© Engras, à la place de crême vous y mettrez ui 
bon coulis & jus de veau, quand ils font accomn 
modés de certe façon , vous les pouvez fervir aven 
dé la viande cuite à la broche, 


ons à R Des Melons. 

_ Des Is fe fervent-pour hors d'œuvre au commen 

Melons. <ément d’un repas; pour les choifir bons, quanx 
vous les portez à votre nez, ils doivent fentii 
tommie un goût de goudron, la queue courte éd 
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sie, en le preffant fous là main qu'il foit ferme 
à mollafe , qu'il ne foit ni trop vérd nitrop 
Gr, 

He Des Topinambours. 


n 
1] 


° ° eme 
]ls font fort peueftimés , ceux quien veulent D, Ton 
ranger doivent les faire cuire dans de l'eau , apres pinams 
s peler & les mettre dans une fauce blanche avec hours, 
e la moutarde, 


Des Betteraves. 


Elles fe femt cuire dans de l'eau où au four» Des Beta 
Îles fe mängent en falade &entfricaflée. 7478 
| Pour les fricaNer , mettez-les dans une cafle- 

ble avec du beurre, perfil, ciboule hachés, un 

eu d'ail, une pincée de farine, du vinaigre fuH- 
imment, fel, poivre, faites-les bouillir un quart 

l'heure, ; 

È Dés Cornichons. | - 
| es Cornichons d'Hollande font eftimés. les Des Cor- 
héilleuts , la couleur en eft plus verte ; ils fer- nichonsa 
ent à garnir des falales cuites, l'on en fait aufl, 

les ragoûts; vous Îles faites bouillir un inftant 

Lans de l'eau pour leur ôter la force du vinaigre, 
nertez-les apr's dans une bonne fauce Qu ra- 

joût, ne les faites plus bouillir, & fervez avec 

Je que vous jugerez à propos. 


| Cornichons de bled de Turqrie. 

| 13 d 

| Vous prenez du bled de Turquie qui foit en: 
lore én moëllé & tour verd , faites lé cuire 4 
ioitié dans l'eau , retirez le à l’eau fraîche , en- 
He vous le mettrez confire, vous faîtes bouillir 
le l'eau dvec un tiers de vinaigre, quelques clous 
le girofle & du fel , mettez la faumure toute 
poutilante fur Ie bled de Turquie , merrez-le 
ke. la cendre chaude , le féndémain vous faites 
Incore la mêmé faumure, & la femettez fur le 
led de Tuürquie, vous continuerez de cetre fa- 
son jufqu'à ce qu'il foic bièn verd, après vous 
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couvrirez vos pots & les ferrerez pour vous en fe 
Des vir de la même façon que les cornichons ; fi vouu 
Champi- voulez confire des cornichons, vous obferverez | 


nons © 
| HN même chofe, 


€ Mouf- 
ferons, Des Champignons, Morilles & Monfferons. 


- Les champignons les meilleurs font ceux qi 
viennent fur couche , l’on peut en avoir de fraa 
toute l’année. 
“Entre Ilu’eneft pis de même des morilles & moul 
mets. fefons qui naiffent dans les bois & fe trouvent atu 
pieds des arbres aux mois de Mars , & d'Avril. 
_ Pour en avoir tout- l’année, il faut les fair 
{écher, après avoir Ôté le bout de la queue 4 
Javé , faites-les bouillir un inftant dans l’eat 
quand ils font égouttés, mettez les fécher dämn 
lei four , que la chaleur en foit très-douce, étant 
fecs , mettez les dans un endroit qui ne foit poin 
humide, | : SN 
Piur les employer faires-les tremper dans l'eaa 
tiède, | 
© Les champignons fe font fécher de la même fi 
çon ; les morilles , moufferens € champignons {e fes 
vent de là même façon , & entrent dans une inf 
fité de fauces & ragoûts. | 
Si vous voulez vous en fervir pour entremets: 
la crêéme , vous les mettez dans une cafferole avr 
un morceau de beurre, un bouquet de perl ! 
ciboule, quand ils font paflés fur le feu, mette 
y une pincée de farine , & mouillez avec de l'es 
chaude, un peu de fel & un peu de fucre. 
Quand ils font cuits & qu'il n'y a plus de fan 
ce, mettez-y une liaifon de jaunes d'œuis & 
la crême, 

Faites frire une croûte de pain dans du beurre 
mettez-la dans le fond du plat que vous devi 
fervir, & votre ragoût par deffus. ë 
Sa vous voulez faire de la pondre de champignon: 
morilles & moufferons, quand ils font bien fecs: 
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somme il eft dit ci-deffus , il fauc les piler bien - masse +) 
fins , & pourrez vous en férvir dans tous lesra- Des 


zoûts où il entre perfil & ciboule hachés, hampi= 
: gnons » 
Des Capres groffes € fines. | Fa 


Eva : ; . éronse 
Les fines fervent à garnir des falades cuites, & L 
4 3 ° D = nr (< SE S-ME 
à mettre entieres dans les fauces; les grofles IEr- 

; ve 6 / 
vént pour es fauces où il faut des capres hachées. Capress 


Des Capucines € La Cha. 


Les capucines font des fleurs rouges qui-fe | 
mangent en falade & en font l'ornement. Des Cri 
La chia confite dans du vinaigre comme les prcines 


cornichons , fe mange de la même façon. és la 

À : [de 

| Des Truffes. 

| » d 7 e 

| Les groffes {ont les plus eftimées ; celles qui =" 

| yiennent du Périgord font les meilleures. Des 
= Truffess 


Elles {e mangent ordinairement cuites avec du 
vin & du bouillon, affaifonnées de fel, poivre , ut” 
| bouquet de fines herbes, racines & oignons. 

| Vous ne les mettez cuire dans ce court-bouil- 
Jon qu'après les avoir fait tremper dans l'eau 

| tiede, & bien frotté avec une broffe, qu'il ne 
| refte point de terre autour. 


AU À 


|: Quand elles font cuites, vous les fervez pour 
l'entremets dans une ferviette. 

| La traffe eft excellente dans toutes fortes de ra- 

| goûts, foit hachée ou coupée en tranches , aprés 

| Jes avoir pelées ; c'eft un des meilleurs affaifonne- 

| mens que vous pouvez fervir en cuifine. | 

| L'on fe ferc aufli de truffes fechcs , mais leur 
|: bonté eft de beaucoup diminuée, & l’on n'eft plus 

| guere dans cet ufage préfentement. 

Truffes à la Maréchale. 


Prenez de belles truffes bien lavées & frottées Li 
avec une brofle, mettez chaque truffe affaifon- Les id 

/ . $ ° 
née de fel, gros poivre, enveloppée de plufieurs 


.: 


Morceaux de papier, dans une petite marmite fans 


I ET EME DEEE RG TP DS SE 
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memes AUCUN IMouillement , cuire dans la cendre chai 

Des pendant une bonne.heure, &les fervirez chau 
-Æruffèss dans leur naturel, 5 4 


. Des Chervis, 


= ]ly ena qui les ratiflent , cela les diminuer 
Des beaucoup , mais ils en font plus délicats ; d’autt 
Chervis fe contentent de les laver & de rompre le dure. 
Entre- Faites-les cuire avec de l’eau & du fel (il 
mets. faut qu’un quart d'heure pour Jeur cuifon) nn 
tez-les après égoutter & les trempez dans 1 
pâte faite avec de la farine, du vin blanc, !n 
cuillerée d’huile & du fel, qu'elle ne foit pas.tut 
claire, en tenant votre cuiller en l'air , qu'ie 
tombe en filant., | 

Vous faites frire les chervis après les ami 
ttempés dans cette pâte, & les fervez pour 

tremets, | 
Du Thym , Laurier, Bafilic, Sarriette & Keno 


W—.  Lethym, laurier, bafilic fervent à mettre dd 


Le: tous les bouquets où il eit dit de mettre des fiir 
DS herbes; la farriette ne fert pas beaucoup que poc 


Baflic Ê les féves de marais , le fenouil fert pour les 1 
Sarriette gouts au fenouil ; vous le faites cuire un momut 
€ Fe- dans de l'eau. ES 
pouil. Quand il eftégoutté , vous le mettez fimpyl 
ment fur la viande qui lui eft deftinée: fans qu 
trempe dans la fauce ; il y a: peu:de monde «q 
aimé ces ragoüts. | Dr 


De lx Patience, Buglofe € Beurache. 


pe la Elles ne font en uface en cuifine que pco 

Patien- faire des bouillons rafraichiflans , avec un pee 
fs Ê6e morceau de veau & point de fel. be. 

Du Creffon à la noix, Creffen de fontaine, Effragui 

Baume, Corne de Cerf © Pimprenelle, 

Le creflon de fontaine fe fert autour d'! 

poularde & chapon cuits à la broche; yous 1: 
—aifonnez de fel; & peu de vinaigre. 7 
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_ Le creffon à la noix, cerfeuil, l'eftragon, té 
aume , la corne de cerf & la pimprenelle fervent 
pour les garnitures de falades ; l'on fait auffi avec, 
de petites fauces vertes. 


re ÿ 7488 


Creme 
da noix, 


Creffon 


. Vous mettez de tout fuivant fa force , peu de de "fon. 
baume & d’eftragon , ces herbes font tres fortes ; saine, Ef 
vous faites cuire le tout un moment dans de l'eau, #ragon » 


retirez-les à l'eau fraîche pour les bien prefler, 
hachez-les très-fines, & les mettez dans un bon 
coulis , pour vous en fervir à ce que vous juge- 
rez à propos. si 
De l’Ail, Rocambole € Echalote. 


Vous vous en fervez pour les ragouts & fauces 
qui ont befoin d’être relevées, ainfi qu'il eft mar- 
qué dans ce Livre, à moins que vous n'en vou- 
Jiez faire quelque fauce particuliere. 
| 
| 


GAS PET INR ER A LE 


Le | Des Œafs. 
| A Près la vianderienne fournit une plus grande 
LA diverfité en cuifine que les œufs ; c'eft un aii- 
mencexcellent & nourriflant, que le fain & le 
malade , le pauvre & le riche-partagent enfemble. 
| Les œufs frais adouciffent les. acretés de la poi- 
|crine , les vieux font fujets à incommoder ceux 
qui font d’un tempérament chaud & bilieux, 
Pour connoirre fi les œufs font frais, préfentez- 
Jes à la lumiere, s'ils font clairs & tranfparens, 


| 
| 


\ 


Les 
c'eft une bonne marque. 
|: Quand ils font piqués mettez-les au rang des 


18 fer 
|-c'eft une preuve qu'ils ne. valent rien. . | 

| Je dirai ici quelque chofe de leur propriété 
| avant que d’en venir aux différentes façons de les 
laccommoder, qe * 


ue + + ge 


Baume , 
Corne de 


Cerf & 
Pimpre- 
nelle. 


De l’Ails 
Rocam= 
bole & 
Echalote 


"à 


es 
Ocufsa | 


vieux , &, S'ils ont une,tache tenant à la coquille , 


Des 


| 
| 
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Le jäuie d'œuf frais, délayé dans de l’eau chan 
de avec un peu ue fucre, fe boire en fe couchai 
eft bon pour les perfonnes enthumées ; c'eft «c 
qu'on appelle lait de poule, / 

Le b'anc battu avec de l’eau de plantin eft bco 
pour l'inflammarion des yeux. 

La peau de l'œuf tenant à la coquille, faites-l 
fécher, & écrafée & mêiée avec le blanc, eft bons 
pour la gerfure des levres. 

La coque d'œuf brûlée & pilée, eft bonne pont 
blanchir les dents ; elle eft encore bonne étant 
brûlée & réduite en cendre & bue avec du vi 
pour arrêter le crachement de fang : l'on fait amy 
ux maffic fort bon pour coller les porcelaines caal 
fées, avec de la chaux vive, du ciment fin, cd 
Ja coque brûlée & réduite en cendre, de bitumée 
le tout mêlé avec .u blanc d'œuf. | 

Comme la provifion des œufs dans une maifco 
eft d’une grande reflource , & que l'hiver ils four 
chers, les perfonnes ménageres qui ont des pou 
les doivent en amaffer l'été pour l'hiver entre like 
deux Notre-Dames. 

Pour cet effet, mettez-les dans un endroit qi 
ne loit ni trop chaud ni trop froid ; la cave len 
eft bonne , quand elle n’eft point humide ; mee 
tez-les dans une futaille, dans l'été avec de | 


paille ; en hiver, changez-les pour les mettre aver 
‘du foin ; il y en a qui fe fervent de fciure de boiss 


de chaume, & d’autres de cendres. : 
Il eft tems de venir préfentement aux différer 
tes façons qu'ils peuvent s'accommoder dans | 
goût Bourgeois. | 
Des Oeufs mollets de toutes frçons. 


Comme les œufs pochés à l’eau 'c'eft-à-dii 
cailés dans l’eau bouillante ] se fé font pas bice 
bons quand ils ne font pas frais, & que le Bou 
geois aime mieux les manger à la coque que « 
les facrifier de cette façon : voici qui fuppléera «4 
défaut. 

Mettt 


AE 
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… Mettez de l’eau dans unepoëlon , faites-la 
bouillir, mettez dedans la quantité d'œufs que 
vous Jugerez à propos , faites-les bouillir cinq mi- 
_nutes bien juftes, & les retirez promptement dans 


RS 
Des - 
Œufs. 


Hors 


l'eau fraîche, il faut les peler tout doucement d'œuvres 


pour ne les pas rompre, par ce moyen ie blanc 
fera cuit & le jaune tout mollet, vous fentirez 
fous les doigts qu'ils feront flexibles ; vous les [er- 
 VIrCX entiers, 

_ Ces fortes d'œufs fe feryent de toutes facons, 
avec une fauce blanche, fauce verte, fauce au 
coulis ,.fauce aux capres & anchois , fauce an ver- 
jus de grain, fauce robert, fauce râvigote ; avec 
ragoût de champignons, ragoût detruffes, ragoût 
de ris de veau , ragoût d'afperges, ragoût de 
cardes-poirées , ragoût de céleri, ragoût de lai- 
 tues + ragoût de chicorée, en gras & en maigre, 
de telle façon que vous jugerez à propos. 


Œ #fs-de tontes les façons Bourgeoifes, 


| 


Tout le monde fait faire cuire de œufs à 
Ja coque, & plufñeurs les font cuire trop ou pas 
laflez. k 

| Pour ne les point manquer quand l’eau bout, 
| mettez-les bouillir deux minutes , retirez-les, 
 & les couvrez une ininute pour les laiffer faire 
jeur lait, & les fervez dans une ferviettes de ‘cette 
façon ils font immanquables. 

| < Des Œufs bronillés de plufieurs frcons. 

|: Si vous voulez les fairehau naturel, mettez 
fimplement les œufs dans une cafferole avec un 
peu de beurre ,-deux cuillerées à ragoût de coulis, 
|& les afflaifonnez; faites-les cuire fur un four- 
ineau, en les remuant toujours avec un petit bâton 
| deux où trois branches. | 
_ Quand ils font cuits fervez-les promptement. 
En maigre, à la place de coulis, metrez-y une 
cuillerées de crême, & les faites de la même 
façon, | 
M 


onneiensdinss 


ns 


Et 


cet 


PC 2 


Hors- 
d'ŒuvVree 


Entrei 
MES + 
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2 


__ Si vous voulez les faire auant quelques ragoiis\ 
Des “ha de Légumes. | 
Œufs. 7 


Soit céleri, laitue, chicorée, il faut que votre 
ragoût foit fini, comme fi vous étiez prêt à Le 
fervir, hachez-les forts menus , & en mettez deux 
cuillerées à ragoûts dans vos œufs, & les brouil|: 
Jerez tout comme les autres. 2 

Si c'eff an verjus, après lavoir fait cuire damn 

. l'eau un moment, vous ls garderez pour en fairre 
un cordon autour des œufs, quand ils ferom 
dreflés dans le plat que vous devez fervir, 


Des Œwfs frits de toutes façons. 


Entre En gras vous les faires frire avec du fain-douxx 
mets.  gy en maigre vous prenez du beurre fondu, mett 
tez les dans une poële, quand votre friture etl 
bien chaude, mettez les œuf un à un pour Îec 
frire, faites enforte qu'ils foient bien ronds en lee 
retournant dans la poËle, & ne laiffez point dun 
cir le jaune. 
Vous fervirez ces œufs de la même façon qu’ 
eft dit pour les œufs mollets, même fauce &ô 
u même ragoût , pag. 264, 
| Hors . L œufs au beurre noir, fe font en mettamn 
|| dœuvre dans une poële un morceau de beurre que voi 
. faites fondre fur le feu, quand il ne crie pluss 
| vous avez les œufs caifés dans le plat, & affaai 
L. fonnés de fel & poivre, mettez-les dans Ja poëlee 
k. | & les faites cuires"paflez une pêle rouge par des! 
fus pour faire cuire le jaune, & fervez avec fill 
de vinaigre deffus. 
Œufs à la Bagnolet. 
Entre  Pochez huit œufs frais, mettez dans une caï 
mets.  ferole du jambon cuit haché, avecun peu de con 
lis, & du bouillon, un filet de vinaigre» du grec 
poivre , peu de fel, faites chauffer la fauce & | 
{ervez fur les œufs. | 


: \ 

Er 2 BOURGEOISE, mNUNiL 
| Les Œufs au plat, autrement dit a miroir, 
Prenez un plat qui aille au feu , VOUS mettez 
dans le fond un peu de beurre étendu par-tout, 
mettez des œufs deflus affaifonnés de fel , poivre, 
 & deux ou trois cuillerées de lait, faites-les cuire 
à petit feu fur un fourneau, paflez la pêle rouge, 

& fervez. 


15.42 
he 


Les Œufs an lait [e fervent pour entremets. 


-: Pour les faire, vous prenez trois œufs que 
vous .délayez avec une demi- cuillerée de farine, 
gros comme une noix de fucre ; un peu de fe], 
& trois poicons de lait, mettez le tout dans le 
plat quevous devez fervir; faites-les cuire fur 
un fourneau, un quart-d’heure fufie » Pafléz la 
pêle rouge, & fervez d’abord qu'ils font cuits, 
D Æufs à la Ducheffe. 

| Faites bouillir trois demi-fetiers de crême avec 
du fucre, fleurs d'orange, pralines , citron confit, 
maffepain, le tout haché très-fin, ayez huits œufs, 
fouettez-en les blancs & mettez les jaunes à pare, 
prenez les blanc fouettés avec une cuillier & en 
pochez deux ou trois cuillerées à la fois dans la 


< 


Ress j N LA Q ; 

jaunes, mettez-les époutter & les dreflez les uns 
für les autres jufqu'à ce qe cela vous, forme huic 
œufs pochés que vous dreffez fur le plat que 


vous devez fervir , mettez la crême far le feu 


pour la faire réduire au point d’une fauce, quand 
vous ête prêt à fervir, mettez- y les huit jau 


nes, faites lier fur le feu fans bouillir, crainte 


qu'ils ne tournent, drefféz 12 fauce fur les blancs 
os par Es 

| Les œufs à La farce ne font autre chofe que de 
mettre des œufs durs fur un ragoût de farce, com 
me il eft pour-la farce, page 1$4. 


Des Omnelettes. de toutes façons, 


D RRREER RENE. RSS 


Prenez des œufs, la quantité que vous you 
M 2 


DRE RES DST EL DEEE 
= 


Des 


Œufss 


Entre 
mets, 


Entrez 
MES 


Crême, ce qui vous formera des œufs pochés fans 


Entre 
mets. 
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les mettre, mettez-ies dans une cafferole avec d: 
fel fin, battez bien les œufs, vous faites fondrn 
du beurre dans ane poële , mettez dedans ler 


œufs, faites cuire l'omelette, qu’elle foir d'un 
belle couleur en deflous, & la renverfez dans ‘Ik 
plat que vous devez fervir, ceux qui aiment ke 
erfil & ciboule en mettent dedans, quand iletf 
Eh très -fin. de SR 
Si vous voulez faire des omelettes plus diflinguéess 
comme omelette au lard , omelette aux rognom 
de veau, aux pointes d’afperges , aux truffess. 
aux champignons, morilles & mouflerons , di 
telle efpece que vous voulez la faire. ; 
Il faut toujours que votre ragoût foit cuit éë 
affaifonné, comme fi vous vouliez le fervir. 
Quand il eft froid , vous lehachez pour qw’i 
fe méle bien dans les œufs, vous batréz tot 
enfemble, & ferez cette omeletre dans une poëll 


comme les aurres ; vous vous réglerez fur l’aflani 


Hors- 


d'œuvre 


H ors- 
d'œuvre 


fonnement qu'il y a dans le ragoût pour falee 
l'omelerte, pour ne la point faire de trop haui 
goût. : à: 
Celles que l'on fait pour la farce, laitue € 
chicorée fe font différemment, .. | 
Vous ferez ces ragoñrs en maigres, comme. | 
eft dit à chaque article de ces herbes , vous. lé 
drefferez dans le platique vous devez fervir; il 
mettrez deflus une etre où il n'y aura qu 


‘des œufs & du fel, & les fervirez pour horss 


d'œuvre, & les précédentes pour entremets. 
Omelettes de barengs forés ; ouvrez-les par Le de 
& faites- les griller, vous les hachez & les mettee 
dans l’omelette, conne fi vous mertiez du jam 
bon; ilne faut point de fel dans les œufs , & ff 
niflez cette omelette commie les autres ; celle <a 
jambon fe fait de la même façon, DR 


Des Œufs à la tripe, aux concombres. 


Prenez des concombres que vous coupez pp 
petits morceaux de la groffe ur du doigt, pañler: 


Lie 

|$ HSE LA 
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Ps fugle feu avec du beurre, perfl, ciboule ha- 
léhés, mettez-y après une pincée de farine, & les FR pu 
IMouillez dyéc un peu d'eau affaifonné de fel & @uf- 
de poivre. de 

, Quand élles font cuites, & qu'il n'y a plus de 

faucé, imettez-y des œufs durs coupés par tran- 

ches en quatre, & y mettez du lait, faites leur 

faire un bouillon, goutez s'ils font de bon goût 

L& fervez ; les autres fe font en retranchant les 
concombres, | 
| Si vous voulez faire des œufs à la tripe au roux, 

vous prenez un peu de beurre, une cuillerée de 

farine que vous faites rouffir fur le feu, & met- 

tez après une poignée d'oignons coupés en petits. 

carrés, faites-les cuire dans ce roux, en y met- 

tant encore un peù de beurre, & les mouillez 

avec au bouillon. di 

|. Quand l'oignon eft cuirÿfvous y mettez des 

œufs durs coupés en tranches, faites-leur faire un 
bouillon, & y mettez un filet de vinaigre , fel & 

poivre; fervez à courte fauce. 

|: Mettez dans une cafferole de l'oignon coupé 

en filets que vous faites cuire à petit feu avec du 

beurre; quand ils font cuits, mettez un peu de 

coulis maigre fi vous en avez, finon vous ferez 

jun petit roux avec du beurre & de la farine, & 

mettez enfuire votre oignon & le mouillez avec 

un verre de vin blanc & un peu d’eau, aflaifonné 

javec du fel, & du gros poivre; quand votre oi- 
gnon eft cuit & la fauce réduite, vous avez une u 
jomelette bien feche que vous coupez eu filers, 


imêttez-la dans le ragoût d'oignons, faites chauf- 
fer fans bouillir, metrez-y de la moutarde quand 


(vous êtes prêt à fervir. 
Œafs an gratin. . 

Prenez un plat qui fouffre le feu , mettez deffus Ent-e- 
[un petit gratin que vous faites avec de la mie de mets. 
ain, un bon morceau de beurre, un anchois ha- 
bé, perfil, ciboules , une échalote, le tout hà- 


; M 3 La 


© Hors- 
d'œuvre 
ou En- 
remets, 
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Ché , trois jaunes d'œufs , mêlez le toût enfemblee 
pour le mettre dans le fond du plat de l'épéiffeunr 
d'un écu , faites-les attacher fur un petit feu , en41- 
fuite vous cafferez deffus fépt ou huit œufs ques 
vousaflaifonnez de fel , gros poivre, faites cuiree 
doucement, pailez la pèle rouge deffus, quancd 


ils féront cuits , le jaune mollet, fervez, | 


Œufs brouillés à la coque. 


Coupez autant de mie de pain en rond de lea 
forme d’une petite tabatiere que vous voulez fer-- 
vir d'œufs, faites un petit trou dans le milieuu 
pour y faire tenir un œuf dans fa longueur, eñ«- 
fuite vous prenez les œufs que vous voulez 
brouilier, caflez-les proprement par un bout poutt 
les vuider, brouillez-les en les mettant dans unée 
cafferole avec un petit morceau de beurre, um 
peu de perfil, ciboule hachée, fel, gros poivre., 
deux cuillerées de éfème; faites-les cuire fur lee 
feu en les remuant toujouis jufqu’à ce qu'ils foientt 
cuits, & les remettrez dans leurs coquilles quete 
vous aurez layées & égouttées, drefléz-les fur less 
mies de pain. | | 

Œufs à la Huguenote. 

Prenez le plat que vous devez fervir & le mer+- 
tez fur un moyen feu avec un peu de jus, caflezz 
doucement des œufs pour que les jaunes reftentt 
entiers, affaifonnez de fel, gros poivre, faitess 
cuire le deffus avec une péle rouge & les fervezz 
à derni molets. 


Œufs en timbales. - - 


Faites fondre un peu de beurre pour beurrett 
en dedans fix gobelets ou des petites timbales dée 
cuivre, vous prenez fix œufs blancs & jaunes quer 
vous délayez avec trois ou quatre cuillerées dee 
coulis, affaifonnez de fel, poivre, paffez- less 
dans un tamis pour les mettre dans un gobelert 
(il ne faut pas les emplir, ) mettez-les cuire au 
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bin: marie ; que l’eau bouille doucement ; quand ot: 
Hs font fermes , il faut pafler doucement autoùr Des 
un couteau pour les détacher du gobeler & Îles Œufs, 
renverfer dansle plat. Servez avec un jus clair, 


Œufs en falade. 


Hachez un peu une laitue que vous mettez dass Entrei 
lé fondÿ d'un plat, arrangez, deflus en fymétrie metss 
des œufs durs coupés En deux & autour de la 
fourniture de falade, affaifonnez d'huile, vinai- 
gre, fel, poivre. G 
Œxfs au petit lard. 


. Prenez un bon quarteron de petit lard bien Entr@ 
entrelardé , coupez-le en petites tranches min- M6: 
ces, mettez-le dans une cafferole fut un petit feu 
jufqu'à ce qu'il foit cuig, ayez foin de le retour- 
ner, enfuite vous verfez le lard fondu dans le 
plat que vous devez fervir avec deux cuillerées 
de jus, çaffez deffus fept ou huit œufs, mettez- 

y auff lés tranches de petit lard, du gros poivre, 
peu de fel, faites cuire far un petit feu, paffez la 
péle rouge deflus. Servez à demi molet. 


ne Œufs enpean d'Efpagne, 
| Délayez trois cuillerées de coulis, autant de Entres 
| jus avec fix œufs blancs & jaunes, fel, gros poi- MES 
Yte, pañlez-les au tamis & les mettez fur le plat 
que vous devez fervir ; faites-les cuire au baïn- 
'iarie; quand ils féront pris, en fervant coupez- 
és avec quelques coups de couteau & mettez 
 deffus un jus clair. 
Œufs en filets. Re 
* Pañflez fur le feu avéé un morceau de beurre, : Horse 
de Foignon, des champignons coupés en filets d'œuvré, 
javéc une petite pointe d'ail, quand l'oignon 
commencé à colorer, mettez-y une bonne pincée 
de farine , mouillez avec du bouillon, & un verre 
| de vin blanc, fel, gros poivre, faites bouillir une 
demi-heure &#réduire au point d’une fauce; en 
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fuite vous y mettrez des œufs durs les blancs cou. 
pés en filets & les jaunes entiers; faites bouilliir 


‘un moment & fervez, | 


Œafs à la Crême. re | 
Mettez dans le plat que vous devez fervir usn 
demi-fetier de crême, faites bouillir & réduire 


\ . . # + , | 
amoitié, mettez-y huit œufs, fel, gros poivre: 


faites-les cuire, paflez la pêle rouge par-deffuss. 
Servez à demi molet, | 


_ Oeufs au fromage. 


Mettez dans une cafferole un quatteron die 
fromage de gruyere rapé, gros comme la moiticé 
d'un œuf de beurre, perfil, ciboules hachés, ur 
peu de mufcade, un demi-verre de vin blanc: 
faites bouillir à petit feu, en le remuaut jufqu’:à 
ce que le fromage foit fondu; enfuite vous 1} 
mettrez fix œufs pour les brouiller & cuire à petit 
feu. Servez garni de mie de pain fur les bords diu 


plat. ; 
: Oeufs frits. 


Faites trois omelettes fort minces de trois œuf 
chacune , affaifonnez de perfil, ciboule , fel,, 
gros poivre, à mefure que vous les faites vouss 
les étendez fur un couvercle de cafferole & léss 
roulez bien ferrées, coupez chaque omelette ern 
deux pour en faire fix morceaux des trois; end: 
fuite vous les. trempez dans un œuf battu & less 
pannez de mie de pain; faites-les frire de bellee 
couleur. Servez garnide perfil fric, 


Oeufs au pain. 


Mettez dans une caflerole une demi-poignéé: 
de mie de pain avec un poison de crême, fel,, 
poivre, un peu de mufcade ; quand le pain a bu 
toute la crème, caflez-y dix œufs, & les battezz 


enfemble pour en faire une omelette, 
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Ocafs an gratin an parmefan. Bis D 


| Mettez dans le fond du plat que vous devez Œ@uf. 
fervir, gros comme la moitié dun œuf, de Sn pro 
mie de pain avec un peu de ffem2ge de parmefan d'œuvre 
rapé, un morceau de beurre, deux jaunes d'œufs ou En- 
crus , un peu de mufcade & du gros poivre, mé- tremetss 
lez le tout enfemble & l’écendez dans le fond du 

plat ; faices-les actacher fur un petit feu, & enfaite 

vous y cafferez dix œufs ; poudrez tout le deflus 

des œufs avec du parmefan rapé, faites cuire &c 

pafler la pèle rouge deflus. Servez queles jaunes 

foient à demi molets, ù 


ra 


+ 


Oeufs à la Bourgeoife. 


| “Etendez du beurre de l'épaiffeur d’une lame de Horse 
couteau dans le fond du plat que vous devez fer- d'œuvre 
vir, mettez-y par-tout des tranches de mie de pain ou En- 
coupées très-minces & aufli des petites tranches tremets. 
de fromage de gruvere, enfuite hait ou dix œufs, | 
affaifonnez de peu de fel, mufcade, gros poivre; 


| 


faites cuire à petit feu fur un fourneau. 


| _ Fate | Oeufs grillés. dé 
| Prenez une grande feuille de papier blanc que re. 
(vous coupez en huit petits carrés égaux, mettez d'œuvre 
Ichique petit. carré en double pour le plier enpe- ou En- 
rires caifles , beurrez-les en dedans & en dshoïs , trémers, 
| prenez un bon morceau de beurre que vous mêlez 
EE” ne demi-poignée de mie de pain, perfl, 
|ciboile , une pointe d'ail, fel, gros poivre , & le 
|mettez enfuite dans le fond de vos caiffes, caflez 
un œuf dans chaque caifle, affaifonnez le deffas 
avec un peu de fel fin & du gros poivre, faires-les 
| cuire à petit feu fur le gril, paflez la pêle rouge. 
pardeffus. Servez-les que les jaunes foient à demi 
molets.ayec les caiffes. 


Oeufs à l'ail, 


> 


« Ayez dix goufles d'ail, cuites un demi-quart 
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—…— d'heure dans de l'eau, pilez-les avec deux ana: 
Des choix, une bonne pincée de cäpres, enfuite vous: 
auf5. es délaierez avec de l'hnile » Un filer de vinaigre, 
Hors- Un peu de fel, gros poivre, mettez cette fauce: 
d'œuvre dans le fond du platigue vous devez fervir, 8! 
des œufs durs deflus arrangés proprement, 
Oeufs à la Jardiniere, 


MHors- Mettez dans une cafferole quatre où cinq gross 
d'œuvre oignons coupés en filets avec uñ morceau de* 
beurre, pañlez.les fur le feu jufqu’a ce qu'ils 
foient prelque cuits, enfuite vous y méttrez une: 
bonne pincée de färine , mouillez avec une cho... 

pine de lait, affaifonnez de fel, gros poivre , fai 

tes bouillir jufqu'à ce que la fauce foit épaifle,, 

Ôtez les du feu pour y mettre dix œufs qué vouss 
battéz enfemble , mettez le tout dans le plat que: 

vous devez fervir pour le mettre cuire far un petitt 

feu couvert d'un couvercle de tourtiere. 


Ocufs en [ur-tonr. 


Mettez dans une cafferole un morceau de beurrée 
avec perfil, ciboule, champignons, échalotes , lee 
To tout haché , paffez-les fur le feu & y nrettez une: 
pincée dé farine , mouillez avec un demi: fetierr 
de lait, fel, gros poivre ; faites bouillir jufqu'ài 
ce que la fauffe foit liée, & vous y mettrez feptt 
œufs duts coupés en quatre ; faites leur faire am 
bouillon & les dreffez fur le plat que vous met-- 
trez deffus pour que l’on ne voie point le ra. 
goût d'œufs qui eft deflous, frottez le deffüs des 
‘ lomelette avec du beurre chaud, pannez la des 
mie de pain, & l’arrofez encore de beurre , fai. 
tes prendre couleur deffous un couvercle de tour 
tiere, 


Hors- 
d'œuvre 


Oeufs à l'eau. CRE 
Entre. Prenez une caflerole, mettez dédans une cho-- 
Pre pine d'eau, un peu de fucre, de l'eau de fleurss 
(? # CE ; Ce . 
d'orange , de l'écorce decitron verd , faites bouikl 
hr à petit feu pendant un quart d'heure, mertezz 


/ 


| 
| 
| 
| 
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Ja enfuite refroidir & caffez dans une autre cafle- œsmmms 
role fept jaunes d'œufs, ils font fufhfants fiyvotte Des 
plat d'entremets eft petit, s’il eft grand vous en œufss 
mettrez davantage ; vous délaierez les jaunes 
d'œufs avec ce que vous avez mis refroidir, paf- 

fez enfuite autamis, & faires cuire au bain-marte 
dans-le plat que vous devez fervir ; pour être bien: 

faits , ils doivent être un peu tremblans fans. 
avoir de l'eau dans le fond Méela dépend da plus 
eu du moins que vous mettrez de jaunes d'œufs, 

| - En maigre toutes fortes d'œufs, dansle béfoin » 

fe peuvent fervir indifféremment pour hors-d'œus 

vie où entremets. 


CHAPITRE XIE 


| Da Beurre, Fromage, Laïtage © Epiceries, 
* 


:ENONS préfentement au beurre, fromages 
Ÿ laitage & épiceries , leur utilité & qualité. 

Les épiceries néceflaires à la cuifine, & celles 
| dénton fait ufage font. 


» 


Le Sel & Salpètre. Le Safran. 

| La Mufcade. La Moutarde, 

Le Clous de Girofle. Les Piftaches. 

Le Poivre fin & Poivre Les Amandes douces é 


_ concaffé. ameres. 
La Fleur de Mufcade, Le Raifin de Corinthe, 
Mafls, Le Verius. 
Le Citron. Le Vinaigre rouge & 
Gimgembre, blanc. 
Canelle, L'huile fine & com- 
Coriandre, mune, | 
- Le Gémevre, L'Orange aigre, 
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Dax Beurre. 
Comme la bonne qualité du beurre eft très- 
cffentielle pour tout ce que fon accommode em 


cuifine , & que les meilleurs mets ne valent 
rien, quand le beurre fe fait fentir,.il eft nécef- 


faire qu'une cuifiniere s’atrache à le bien con-. 
cs . Fe Ÿ : " | 
noitre, & mettre le prix qu’il faue pour lavoir: 


bon. à ; 
Le meilleur eft éélui qui eft jaune naturelle- 


ment, le blanc n’eft pas, à beaucoup près, d'un. 
goût fi agréable, il y a des beurres d'un jaune 
falfifié qui fe fait avec le fuc d’une plante appellée: 
barbote, ce jaune eft plus foncé que celui qui eft: 


naturel au beurre, & fe diflingue aifément, quand. 
on veut s'y appliquer. | 5 

Pour cer effet il faut le porter au nez, & fentir: 
s'il n’a point un goût de rence; les beurres de: 
Fri © Ge féptembre, (ont les plus eftimés par la: 
bonté des herbes que les vaches broutent dans: 
ces temps-là, & donnent à leur lait un trés-bon: 

oût, 

C'eft dans ces deux faïfons que Îes perfon-. 
nés prévoyantes & ménageres doivent faire leurs: 
proviñons , foit pour _en fondre, où pour le: 
faler. | 

Voici la façon de le faire fondre, fur trente Ïi-. 
vres de beurre que vous mettez dans une chau-- 


dron bien PEOpEE y mettez -y quatre clous de: 
girofle, deux feuilles de laurier, deux oignons, 


faites cuire ce beurre à petit feu pendant trois: 
“heures fans l'écumer, jufqu'à ce qu'il foit clair: 
fin, vous le retirez après du feu pour le laifert 
repof:r une heure, vous l'écumez enfuite & ler 
verfez doucement dans des pots de grais. 

Paflez le fond du beurre au travers d’un tamis. 

Quand vos pots font pleins, portez-les à Jai 
cave, Étant froids , convrez-les de papier & d’une: 
arloule, 


Ce beurre fe garde Jons-temps fdns fe gâter, 
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La façon du beurre [alé eft auffi bonne quand il mms 
eff bien façonné ; après l'avoir lavé plufieurs fois Du 
pour lui faire fortir fon lait, prenez-en deux li- Beurres 
vres à la fois que vous mettez fur uue table bien 
nette , étendez-le avec un rouleau comme un 
morceau de pâte de l’épaiffeur d'un doigt , répan- 
dez du fel déflus en raifonnable quantité, pilez 
le beurre en trois ou quatre, & le repétriflez de 
cette façon Jufqu’à ce que le beurre foit bien mêlé 
lavec le fel. Se 
| Vous continuerez de cette façon , deux livres 
par deux lives jufqu'à définition , vous le met- 
trez à mefure dans des pots de grais bien pro- 
pres & le preflèrez bien avec la main pour qu'il 
ne refte point de vuide. 
_ Quand les pots feront pleins , vous prendrez 
du fel que vous ferez fondre avec un peu d’eau 
que vous mettrez fur la fuperfics des pots . 
portez-les à la cave pour le conferver, & les 
couvrez de la même façon que ceux de beurre 


fondu. 


| 
| 
| 


Du Fromage. 


| ‘ Je n'entrerai point ici dans le détail de faire 
les fromages , cela regarde la Ferimiere, je m'ex- Ets à 
 phquersi feulement fur les différentes façons. 8 
| qu'on les peut fervir fur les tables, & l’ufage que 


Von en peut faire ea cuifine, 
Nous avons les fromages de chevrettes qui 


ÿ 


| 

| font faits avec lait de chevres mélé d’un tiers de. 

| Jait de vache ; quand ils font afinés , ils fonttrès- 

| bons. 

| Celui qui donne à Paris avec plus d'abondance, 

| eft celui de Brie ; il y en a d’excellens. | 

| Nous avons ceux de Bretagne & de Languedoc, 

| le fromage d'Hollande ( celui qui eft perfilé eft le 

| meilleur } le fromage de Gruyere doit être choifi 

| avec de grands yeux & bien gras, le fromaze de 

| Parmefan , le fromage de Roqnefort le plus eftimé de 
fous , & par conféquent le plus cher, 

| { 

| 
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Nous avons aufli les fromages mous nouvelle: 
pu - ment faits, ils fe ferveñt au gros fel. | 
Fromage Les petits fromages à la crème qui fe mangent 
avéc de la crêime & du fucre, toutes ces fortes de 
fromages fe fervent fur la table au deffert , il n'y 
a que le Parmefan &* le Brie dont on fe#ferve en 
cutfiné. 
_ Le fromage de Brie étant bien affiné, vous vous 
en fervez pour faire dés ramequins. 

Pour cet effet vous en mettez un bon° mot- 
ceau que vous écralez dans une caferole avec 
un morceau de beurre d'environ un quarteron, 
un. demi-fetiet d'eau froide où chaude , trés- 

_pso defel, un anchois haché, faites bouillir le 
tout enfemble , & mettez autant de farine que 
‘Ja fauce en peur boire, faites-la deffécher fur le 
feu jufqu'à ce que votre pâte foit bien épaiffe, 
mettez la enfuite dans une autre cafferole pour 
y délayer autant d'œufs que la pâte en peut boire 
fans être liquide, il faut que cette pare fe fou- 
tienne fans couler. 

Vous dreflez cette pâte en petits morceaux 
de la grofleur d'un œuf de pigeon fur un plat: 
fond, & les faites cuire au four. 

Pour être bien faits, il faut que vos ramequins: 
foïent légers & d’une belle couleur. 

Le Parmefan fert à faire des entrées en gras &: 
en maigre. si 

Pour vous en fervir vous le rapez , La viande? 
ou poiffon que vous deftinez pour fervir avec ,, 
doit être cuite à la braife ou en ragoût, la fauce 
& la viande doivent avoir moins de fel qu'à 
l'ordinaire , parce que le Parmefan les falera en. 
core, 

Entrée. Vous prenez le plat que vous devez fervir,, 
dr ettez dans le fond du plat un peu de la faucez 
ai  deftinée à la viande , du Parmefan deffus , vous: 
dreflez enfuite la viande deffus, & mettez patt 
deffus là viande, le reftant de la fauce que vous: 
couvrez par-1out de Paumefan, & metrez em: 
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fuite le tout dans le four ou fous un couvercle mt | 
de tourtiere pour lui faite préndre couleur, & Du 
fervez enfuite-à courte fauce, les bords du plat Fromage 
bien éfluyés. RS 
Vous pouvez aulfi mettre de cette façon des Entre: 
choux-fleurs & cardons d’Efpagne que vous fer- Metsa 
véz pour éntremets, 


Pr 
| « 
| 


LE) 


Du Laïtage, 


Rien ne demande une plus grande propreté 
que le lairage , parce qu'il eft futceptible demau- , 77. 
EE Es Ç - Laitages 
vais goût , & la moindre mal-propreté peut le 
faire tournet ; l'on a vu par les différens aprèts 
. . ” . P CRE / L 
qui font écrits dans ce Livre , fon utilité, fans 
qu'il foit befoin d'en parler davantage. 
| Ilmerefte à parler fur ce fujet de différentes 
ctêmes qui feront très-utiles pour fervir en eu- 
| trémets. 


DES CRÉMES. 


3 Crème lialienne. 

M /KErrez dans uné caflerolé trois demi. un 
| LVL fetiers de lait & le faites bouillir, enfuite Des 

| Yous y mertrez un peu d’écorce de citron verd, Crêmes. 
| uné pincée de coriandre, un petit morceau de Entre. 
| canelle, un peu plus de demi quarteron de fu- mets, 
| cre, deux grains de fel, fuites bouillir & réduire . 
| à moitié; mettez un peu refroidir , ayez dans 
| dne caflerole une pincée de farine délayée avec 

fix jaunes d'œufs, mettez-y votre crême peu à 
_peu en la remuant à mefure, paffez-la au tamis 

& la dreffez dans le plat que vous devez fervir : 
faites-la prendre au bain-marie ; avant que de la 

férvir vous pailez là pêle rouge par deflas pour 

Je colorer, wi | | 
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; Crème an Café. : 


Mettez trois demi-fétiers d’eau dans une: 
cafetiere, quand elle bouillira vous y mettrez: 


deux onces de café, remuez-le avec une cuillerr 


& le remettez au feu pour le faire bouillir jufqu'ài 
ce qu'il ait monté quatre ou cinq fois, laiffez-le: 
repofer pour le tirer au clair, & le mettez enfuite: 
dans une caflerole avec une chopine de lait &cx 
un morceau de fucre , faites-le bouillir jufqu'à ces 
qu'il ne refte que ce qu'il vous faut pour lu 
grandeur de votre plat, délayez cinq jauness 
d'œufs avec une pincée de farine, & enfuite Lai 
crême, paflez-la au tamis pour la mettre danss 
Je plat que vous devez fervir qui doit être fur unes: 
cafferole où il y a de l'eau prête à bouillir, cou-- 
viez d'un couvercle de cafferole avec un peu des 
feu deflus , faites bouillir jufqu’à ce que la crèmes 
foit prife, Servez chaudement. 


Crésie an Chocolat. 


Rapez deux tablettes de chocolat & les met-- 
tez dans une caflerole avec un demi-quarterom 
de fuére , une chopine de lait , un demi-fétierr 
de crème : faites bouillir jufqu’à ce qu’elle foitt 


‘diminuée d’un tiers ; quand elle fera à demi froi-- 


de, délayez-y cinq jaunes d'œufs , paffez la aux 
tamis , & la faites pren:re au bain-marie comme 


Ja précédente. 


Créme frite 
LE 


Mettez dans une cafferole de [a farine enviror 
plein trois cuillers à bouche, délayez-la peu-à-peux 
avec fix œufs blancs & jaunes, un peu d’écorcez 
de citron rapée , de la fleur d'orange pralinée &cc 
hachée , une chopine de lait, un morceau des 
fucre, une petite pin ée de fel fin , faites-la cuiree 
für un peut few pendant une demi-heure en las 
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nant toujours ; quand elle fera bien épaiffe , mesmmms 


étendez-la de l'épaiffeur d’un demi-doigt fur un 


Des 


plat fariné , jettez de la farine deflus , quand Crêmes. 


elle fera froide , vous la couperez comme vous 

voudrez pour la faire frire dans une friture bien 

chaude , enfuite vous la glacez avec du fucre & 
la pêle rouge. | 
Crêéme au Caramel, 

Mettez dans une caflerole une chopine delait, 


Entre 


un demi-fecier de crême , avec un peit morceau MEts: 


de canelle , une bonne pincée de coriandre, de 

J'écorce de citron verd, faites boüillir un-quart-- 
d'heure, ôtez-la du feu , & mettez dans une poële : 
d'office, un quarteron de fucre avec un demi- 

verre d'eau, faites-le bouillir fur un fourneau 

jufqu’à ce qu'il foit au caramel , c’eft-à-dire, de 

couleur de canelle foncée, Ôtez-le du feu & y 

mettez la créme ; remettez fur le Feu jufqu'à ce 

que le fucre foit délayé avec la crème, enfuite 

vous délayez cinq jaunes d'œufs avec une pincée 

de farine , mettez y la crème , paffez-la au tamis 

pour la faire cuire au bain-marié comme les pré- : 
Icédentes, 

bi Créme à la Franchipane, 

| Mettez dans une caflerole deux cuillerées de 


Entréi 


farine avec de citron verd rapé, de la fieur d'o- mets, 


range grillée, hachée, une petite pincée de fel, 
délayez avec cinq œufs blancs & jaunes , une cho- 
ipine de bon lait , un morceau de facre, faites 
| cuire ea la tournant toujours fur le feu pendant 
june demi-heure ; quand elle (era Fe selle 
|vous fert pour faire une tourte de franchipane ou 
| des tartelettes ; vous n’avez plus qu’àla mettre 
fur une pâte de feuilletage , quand elle fera cuite 
vous la glacez avec du fucre, Les tourtes à la 
| moëlle fe font de la même façon , à c2tte diffé- 
| rence que vous mettez de la moëlle de bœuf fon- 
| due & paflez au tamis dans la crême avant que de 
la retirer du feu, laiflez-la cuire un petit mo- 
ment dans la crème, 


Des 
Crèmes, 


i@%  : LA CUISINTERE. - 
Crème à la Madclaine L 


2. | 
Délayez quatre œufs blancs & jaunes avec unae 


ÆEntre- pincée de farine , un peu de citron verd rapé,, utn 


mets, 


Entre- 
mets, 


 Entre- 
metse 


très-petit morceau de canélle pilée , quelquess 
bifcuits d'amandes ameres écrafées , üne demii- 
cuillerée d'eau de fleurs d’oranges, une chopine dec 
crême, un demi quarteron de fucre , gros commet 
un pois de fel, mettez votre plat fur un moyem 
feu, verfez.yla crême , quand elle fera cuite, jet-- 
tez-y un peu de fucre pour la glacer avec la pêlee 
souge, | _ : 
Crème à la Duchefe. 


Mettez dans une cafferole une chopine de laitt 
avec un demi-fetier de c'ème , un petit morceau 
de canelle , une écorce de citron verd, un demi-- 
quarteron de fucre , faites bouillir un demi-- 
heure & diminuer d'un tiers, paflez-la au tamiss 
& la délayez enfuite avec fix jaunes d'œufs & unee 
pincée de farine, mettez-y quelques bifcuits d’a- 
mandes.ameres, une demi-tablette de chocolat ;: 
un péu de fleur d'orange pralinée, le tout haché: 
très-fin : faites - la cuire au bain-marie commet 
celle au café. 


Crémé de.ris pour les Convalefcens. 


Ayez un quarteron de ris épluché & lavé danss 
trois où quatre eaux tiedes ; mettez-le cuire avec 
ur bon bouillon gras ; lorfqu'il eR cuit & épais... 
écrafez le avec une cuiller & le mettez enfuite: 
dans une étamine pour le pafler en le bourrantt 
fort avec une cuiller de bois, mettez-y de temps: 
en temps un peu de bouillon chaud pour aidert 
à le paffer. Servez-le de l'épaiffeur d'une crème: 
double, 
 Crême de Thé ; d'Effragon, de Céleri, de Perfil, %" 

Mettez dans une cafferôle un demi-fetier de: 
crême & une chopine de bon lait , près d'un quar-- 
teron de fucre, faites bouillir & diminuer d’umi 


| 
| 
| BOURGEOISE. 293 


tiers ; enfuite fi c’eft une crême de thé , vous y mm 
mettez ce qu'il faut de thé boue pour en faire, Des 
cinq talfes , laïffez-le bouillir u5 moment & paffez Crémése 


au ramis ; fi vous voulez faire une crême d'eftra- 
gon , vous prendrez deux branches d'eftragon que 


vous ferez bouillir ua demi-quart-d’heure dans dé 


Feau & le mettez énfuire bouillir dans la crême ; 
il né fauc le laiffer que le temps qu'il faut pour 
donner le goût, & le retirer promptement, de 
crainte que le goût ne domine; vous ferez la 
même chofe pour celle de céleri & de perfl;s 
Ja crème érant pallée au tamis vous y délaÿez 
cinq jaunes d'œufs avec une pincée de farine , & 
Ja faites cuire au bain-marie comme celle de 
café ; fi vous voulez les fervir froides ; n'y met- 
tez point d'œufs ni farine, après qu'elles font 
pailées au tamis & que la crême efttiede, délayez- 
y de la préfure ou des peaux de gigier de vol#il- 
les hachés , paffez enfuite au tamis & la mettez 
dans le plat que vous voulez fervir , que vous 
mettez furun peu de cendres chaudes, couvrez 
avec un couvercle où vous mettrez aufli un peu 
de cendres chaudes, laïflez jufqu’à ce que la cré- 
mé foit prife, & la mettez au froid jufqu'à ce 
que vous ferviez, 


Créme en neige, 


| 

| Faîtes bouillir une chopine de lait & une cho. 
pine de crème avec un quarteron de fucre & ré- 
Iduire à moitié , quand elle fera tiede, faites-la 
prendre avec de la préfure ou gigier comme les 
précédentes ; quand elle fera froide , vous pren- 
drez une chopine de crême double que vous fouet- 
terez avec un fouet: à mefure qu'elle moufle, 
lenlevez la moufle avec une écumoire pour la met- 
tre fur un tamis & un plat deffous, continuez à 
Ifouetter la crême jufqu’à ce que vous en ayéz 
jaflez pour couvrir en dôme la crème veloutée 
Servez tout de fuite. 


Entrei 
metse 


Le 
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, DA Créme brtlée, 
Crémes. Mettez dans une caflerole deux cuillerées : 


bouche de farine que vous déjavez peu à peu avé 
Entre q pe bu 


mets, 


" quatre œufs blancs & jaunes , une demi-cuillerék 
d'eau de fleur d'orange & une pincée de citro 
verd haché très-fin, mouillez avec un demi-fetieei 

de crême & un demi-fetier de lait, metrez-y gro» 
comme un pois de fel,& deux onces de fucre:. 
faites cuire à petit feu pendant une demi-heurre 
en tournant toujours, enfuite vous mettez uit 
morceau de fucre avec un demi- verre d’eau dam 
le plat que vous devez fervir , faites-le bouilliit 
far un bonfourneau jufqu'à ce qu’il foit d'uvu 
couleur- canelle , & y verfez p'omptement ll: 
Crême ; vous avez un grand couteau tout prêt pouu 
érendre le fucre qui eft fur le bord du plat en l'ai- 

menant fur la crême , & cela fe-doit faire promp:- 
tement, 
Crème blanche nu naturel, 


Entre. Prenez une pinte de lait, une chopine de cré: 
mets. me, un morceau de fucre que vous faîtes bouillir 
enfemble & réduire à un tiers, & le mettez re-- 
ftoidir jufqu’à ce que vous puifliez y {ouffrir lee 
doigt fans vous brûler. Vous prenez enfuite urn 
peu de préfure que vous délayez avec de l’eatu 
dans une cuiller à bouche , mêlez-la bien dans 
* Ja crême, & pañlez enfuite le tout dans un tamis, 
Vous prenez le plat que vous devez fervir & lee 
mettez fur de la cendre chaude, verfez enfuitee 
votre crème dedans & la couvrez d’un couverclet 
où vous mettez aufli de la cendre chaude , & lee 
laiflez jufqu'à ce que la crême foit prife, quee 

vous porterez au frais pour la feérvir froide. 

ne: Créme glacée, 

Enties: Prenez une cafferole où'vous mettez une petitee 
mets, poignée de farine , du citron verd haché trés-fin “ 
une pincée de fleurs d'orange pralinée & pilée,, 
ua moïceau de fucre, délayez le tout avec huirt 
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jaunes d'œufs dont vous mettrez les blancs à part «4 
dans une terrine bien propre, & délayerez les Des 
jaunes avec une chopine de crème, un demi-fetier rémesx 
de lait, E DE 
| Faites cuire cette crême fur le feu, pendant une 
demi-heure, 
| Quandelle eft épaifle vous la retirez du feu, 
 & fouettez les blancs avec un fouet. 
| Quand ils fonc bien montés, vous les mêlez 
dans la crême, & mettez cette crème dans Île 
plat que vous devez fervir , vous mettiez par- 
deffus du fucre , afin que la crème en foit bien 
‘couverte, | 
| Faites-la cuire au four, qu'il ne foit pas trop 
chaud, ou fous un couvercle de tourtiere ; quand 
elle eft bien montée & glacée, fervez. 
| 2 + 
. Crême à la moëlle, 


Prenez huit jaunes d'œufs que vous délayez Entres 
avec deux cuillerées de farine, un peu de citron ets 
lyerd, haché très-fin, un peu d’eau de fleurs d'o- 

‘range & trois demi-fetiers de crème, un morceau 
Hde:fucre. | 

| : Vous prenez enfuite un: quarteron de méëélle 

que vous faites fondre fur le feu & la paflez dans 
un tamis ,: & mettez cette-moëlle dans la crème, 
Faites cuire cette crême fur le feu pendant une 
demi-heure , retirez-la enfuite pour y: mettre les 
| huit blancs d'œufs fouettés que vous autez mis 
|-à part dans une terrine , mettez-les bien dans la 
crème, & la dreflez dans le plat que vous devez 
Æfervir. ÆS 
= Faites-la cuire au four ou fous un couvercle de 


| tourtiere comme la précédente ; quand elle ft 
| cuite vous-prenez un dofoir ou quelque plume 
Fès propre que vous trempez dans de bon beurre 

chaud, & le paflez légérement fur la crème; 
mettez tout de fuite de la nompareille, ce font 


des petites dragées de toutes couleurs , & fervez. 


et ne as 


L 
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| RER Crème gratinée. Te 
A Prenez fix œufs, deux entiers, & quatre jaune 
rêmese que vous délaierez avec une petite poignée cd 
pue farine , une chopine de crême , trois maçarort 
mets,  CCrafés , un peu de citron verd haché , un mox 

ceau de fucre. 
Mettez le plat que vous devez fervir, fur uu 
fourneau à feu doux, mettez cette crême dans | 
plat après lavoir bien remuée , faites cuire cettt 
€crême pendant une heure , & pañlez la pèle rougy 
par deffüs pour lui donner couleur. | 
Si vous pouffez cette crème à trop grand few 
le gratin en fera brûlé & de mauvais goût. | 

Crême an petit pain. 

* Œntree _ Prenez trois petits pains à café, Ôtez la croûttl 
mets, de deffous pour pouvoir ôter la mie fans endomm 


-mager la croûte de deffus , faîtes tremper lee 
‘ croûtes de deflus & de deffous avec du lait & di 
fucre. 
Prenez enfuite une cafferole où vous mettre 
deux petites cuillerées de farine que vous délaice 
‘rez avec fept jaunes d'œufs, & mettez les blance 
à part dans une terrine , mettez avec les jaunée 
trois macarons écrafés , du citron verd haché: 
> un morceau de fucre , une chopine de crème: 
faites cuire le cout'fur le feu un quart. d’heure 88 
le retirez. RDF | : 
Vous Ôtez les petits pains de dedans le lait pou 
les faire égoutter. | | LET 
Prenez le plat que vous devez fervir , mette’ 
cette crème dans le fond, le deffous des painx 
deffus , prenez le deffus des pains : à la place de Je 
mie que vous avez Ôtée,mettez-y de la crême, &4 
les mettez dans le plat comme s'ils étoiententierss 
couvrez-les par-deilus de la même crême , uniflez». 
les par deffus , pour que chaque pain conferve fi 
figure. NS er 
Faites- les cuire au four ou fous un couvercle dée 
tourtiere pendant une demi-heure, i 


æ 


#4 


+ Vous prenez enfüite les blancs d'œufs que vous 


quetrez en neige, & inettez dedans du fucre fin, 


| Retirez les petits pains du four pour les COuYrE 
de ces blancs d'œufs en leur confervant toujours 
leur figure, mettez par deflus du fucre fin & Les 
remettez au four jufqu'à ce qu'ils foient d’une 
belle couleur jaune, & fervez. | | 


Crême légere. 


: Mettez dans une cafferole trois demi-'etiers de 
Jait Nec du fucre, de l'écorce de citron verd , de 
l’eau de fleurs d'oranges , faites bouillir le tout 
enfemble & réduire à moitié, retirez-la du feu 
pour la mettre refroidir; vous délay:z dans une 
caflerole plein une cuiller à café de farine avec {ix 
aunes d'œufs , dont vous mettez les blancs à part 
dans une terrine bien propre, mettez enfuite votre 
eréme avec les jaunes d'œufs , en délayant petit à 
petit , paflez enfuite votre crême dans un tamis 
& la faites cuire au bain-marie, quand elle eft 
cuite & prife comme il faut, ôtez-la du bain- 


mis à part , jufqu’à ce qu'ils foient bien montés, 

imettez-y du fucre fin, couvrez votre crème avec 

les blancs d'œufs en façon de dôme, mettez du 

ne fin par deflus, faites cuire deffous un cou- 
vercle de tourtiere , que la chaleur en foit douce, 
ervez d'une belle couleur. 


Crème Bachique. 
| Mettez dans une cafferole trois demi-fetiers de 
win blanc avec deux cafferoles trois demi-fetiers de 
vin blanc avec deux écorces de citron verd , une 
pincée de coriandre , un petit morceau de canel- 
le, trois onces de fucre, faites bouillir à petit feu 
pendant un bon quart-d’heure ; délayez dans une 
autre cafferole une-demi-cuillerée à café de farine 
avec fix jaunes d'œufs , mettez-y petit à petit le 
win que vous avez fait bouillir, lorfqu'il fera à 
demi-froid, paflezde tout an tamis, & faites cuire 


marie, fouettez les blancs d'œufs que vous avez 
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_ ‘288 L'A CU LSAN ER E 
œ—. votre Crême au bain-marie ; quand elle fera prifes 
Des yous l’ôterez pour la mettre au frais, jufqu'à cu 


Cremes, que vous la ferviez. | 


DES BEIGNETS. 


. . Beignets de crème. 


Des Renez une poignée de farine que vous délayéé 
Beignets À rez avec trois œufs entiers & fix jaunes, quatrr 


Entre- macarons écrafés, de la fleur d'orange pralinée t8 
. mets. grillée , un peu de citron confit haché, un demi 
fetier de crème & un demi-fetier de lait, un box 
morceau de fucre. 

Faitesœuire le tout furie feu un quart d'heure 
que votre crême devienne bien épaifle, & la mett 
tez refroidir fur un plat fariné, & mettez encom 
detfus dela farineaprés l'avoir étendue de l'épaiil 
feur d'un pouce. : À à 

Quand elle eft froide vous la coupez par pee 
tits morceaux pour les arrondir dans vos maisn 
avec de la farine , faites-les frire à friture chaud 
& faupoudrée de fucre fin pas-deifus en les fervana 


Beignets, Souffiets ou Pets © petits Choux. 


Barre © Mettez dans une cafferole gros comme un œvi 
mets,‘ (de Deurfe, deux citrons verds rapés, de l'eau cd 
fleurs d'orange une pleine cuillies à café, un quaa 
teron de fucre , un peu de fel, un grand dem 
fétier d’eau, faites bouillir le tout enfemble ui 
moment, & mettez dedans autant de farine qui 
en peut entrer pour faire une pâte bien liée 
bien épaifle , remuez-la bien fur le feu avec uin 
cuillier de bois jufqu'à ce qu'elle s'attache à | 
caflerole , pour lors vous la mettrez promptement 
dans une autre caflerole & y délayerez deu 
œufs à la fois , en remuant bien avec votre cuilll 
de bois, vous continuerez à mettre Geux Fe 

a fo 
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| 


Ja fois jufqu'à ce que votre pâte devienne molle 


fans être claire, vous ia mettez enfuite fur un plat 
& l'étendez avec un couteau de l'épaifleur d'un 
doigt, vous ferez chauffer de la friture, qu'elle 
ne foit pas trop chaude, trempez le manche d’une 
cuiller à ragoût de la friture , & prenez de la pâte 
avec ce manche, de la groffeur d'une noix, faites- 
la tomber dans la poële en cognant fur le bord, 
faites-les frire à petit feu en Les remuant fans cefle; 
quand ils font bien montés & de belle couleur, 
fervez-les chaudément après les avoir poudrés de 
fucre fin. Si vos beignets font bien faits,ils doivent 
être légers & creux en dedans. Vous pouvez en- 
core les drefler autrement ; pour les frire, 
aites de petits tas de pâte de la groffeur d'une 
noix proche les uns des autres fur une feuille de 
apier blanc, renverfez-les dans la friture plus 
que moitié chaude ; quand vos beignets feront 
détachés, vous Ôrerez le papier & ferez frire de 
même : c'eff avec cette même pate que l’on fait des 
etits choux , il n'y à point d’autre changement 
ré de mettre plus de beurre dans la pâte & de 
es faire cuire au four. 


| 


ù Beignets de Brioche. 


| Prenez des petites brioches de deux liards, que 
rous couperez par la moitié ; Ôtez-en la mie & 

ettez à la place une crème cuiteou des confitures, 
-ecollez enfemble les deux moitiés de façon qu’elles 
paroiflent entiers, trempez-les dans une pâte 
Être avec de la farine , un peu d'huile, dufel, 

délayez avec du vin blanc, faites-les frire de 
si couleur & les glacez avec du fucre & à la 
péle rouge. 


Beignets de pommes © de péches. 


| Prenez des pommes de reinette que vous cou- 
Fe en quatre quartiers, Otez la peau & les pe- 
bins , paréz-les proprement, faites-les mariner 


jeux ou trois heures avec de l’eau-de-vie, du 
l N . 


si 


| 


Des 
BP cignets 


Entres 


metSe 


. 
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| æmmems fucre , de l'écorce de citron verd, de l'eau de.fleur 
Des d'orange; quand elles ont bien pris goût, -meil 
Beignets tez.les égoutter, & enfaite mertez-les dans ui 
torchon blanc avec de la farine, remuez-les bieei 
dedans pour qu'elles. prennent de la farine, faites: 
les frire de belle couleur & les glacez avec du fuc: 
& la pêle rouge ; les beignets de pêches fe fon 

de la même façon. 

Vous faites aufli des beignets de pommes € 
pâte ; pour lors vous creufez votre pomme pi 
le milieu fans la rompre pour en Oter le pepirn 
vous les pelez & coupez en.tranches de l'épaiil 
feur d’un écu, faites-les mariner comme les pri 
cédentes , trempez-les enfuite dans une pâte fait 
comme celle des beignets de brioche , faites-Ik 
frire & fervez glacés avec du fucre. 


Beignets d'orange. 


Prenez quatre ou cinq oranges de Portugail 
ôtez la fuperficie de l'écorce en les toutnant avi 
un petit couteall pour couper à mefure l'écorce 
l'épaiffeur d’une petite piece, coupez les orangx 
par quartiers pour en ôter les pepins, & les mer! 
tre cuire avec un peu de fucre, faites une pâte ave 
du vin blanc, de ia farine , une cuillerée de bonur 
huile, un peu de fl ; délayez cette pire, qu'elll 
ne foit ni trop, claire, ni trop édaifle, qu'eli 
file en la verfant avec la cuiller , trempez vu 
quartiers d'orange dedans pour les faire cuit 
dans une friture, jufqu'à ce qu'elle foit de bell 
couleur , fervez glacés de fucre fin, & la pêtl 
rouge, 


Beignets de blanc-mange. 


Metse Mettez dans une cafferole un quarteron de fi: 
rine de riz que vous délayez avec deux œufs & um 
chopine de lait, deux onces de fucre ;  faitt 
cuire fur le feu commeune bouillie , en tourna 
toujours pendant deux heures, quand elle {est 
bien épaiife, Ôtez-la du feu , & vous ÿ mettre 
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Li 


une pincée de citron verd rapé , & de 14 fleur d’o- memes 
. range pralinée, hachée , un peu de fel, Le tout  2es 


étant mêlé, vous étendez la crême fur un plat Beignets 
fariné, jettez de la farine deffus: quand elle fera 

froide , vous la couperezpar petits morceaux pour 

les rouler dans vos mains de groffeur d'une moyen- 

me bale, faites-les frire dans une friture bien 

chaude , lorfqu'ils font noirs vous les retirez 
promptement pourles rouler dans du fucre fin. 


Beignets de pain à chanter. 


e e À .: 
Ayez deux douzaines de grands pains à chan-  Entteg 
ter, prenez-en un où vous mettez deflus un peu mets. 


| de crème de franchipane , ou des confitures, 


mouillez le bord avec de l'eau, & appliquez def- sé 


fus un autre pain à chanter , pincez-les tout au- 
tour pour les coller enfemble ; lorfqu’ils feront 


tous faits, trempez-les dans une pâte faite avec 


ro ES 


de la farine, vin blanc, une cuillerée d'huile & 
du fel, faites-les frire & glacer avec du fucre & Ja 
pêle rouge. ss 

Beignets de feuilles de vigne. 


Faites tremper pendant une heure des feuilles ÿ,,.. 
de vigne avec un peu d’eau-de-vie, enfaite vous mets, 
les égouttez , & mettez dedans un peu de crème 
de franchipane que vous envelopperez bien avec 


(les feuilles, enfuite vous les trempez dans une 
pâte comme les beignets précédens & les finiffez 


de même. #1; 
Beignets mignons. 
Mettez dans une cafferole deux bonnes cuille- 


, G 7 
rées de farine que vous délayez avec quatre œufs 
blancs & jaunes , un peu de fel, deux onces de 


, Entres 
mets, 


fucre , un citron verd rapé, une demi-cuillerée 


d'eau de fleurs d'orange, un demi-fetier de lait & 

demi-fetier de crème , faites cuire à petit feu en 

tournant toujours ; quand elle fera cuite & bien 

épaifle, étendez-la fur un plat fariné, poudrez 

Je deflus avec de la farine ; quand elle fera froide , 
N 2 
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coupez-la par morceaux avec un coupe-pâte’ ii 
petits pâtés , trempez chaque morceau dans unee 
pate de certe façon : mettez dans une cafferolee 
deux cuillerées de farine, une cuillerée d’eau-de-- 
vie, une pincée de fel, délayez avec deux œufs ;; 
faites frire & fervez glacés de fucre & la péle rouge. 


Beignets de pâte. 


Mettez {ur une table un demi-litron de farine , 
gros comme un œuf de beurre, une bonne pincéee 
de fel, environ un demi-verre d’eau , paitrifez lea 
pâte, enfuite vous l'abbattez fort mince & Ka 
coupez avec un coupe-pâte à petits patés ; mettezz 
far chaque morceau un peu de crême de franchii- 
pane, couvrez avec un deffus comme le deflous , 
mouillez les bords & les collez enfemble en less 
pinçant tout autour, faites frire d’une couleur 
dorée, placez le deflus avec du fucre & la pêle 
rouge, ne 
Beignets de pain. 

Faites bouillir un demi-fetier de laït & réduiree 
à moitié avec un peu de fucre , une pincée de fel,, 
une demi-cuillerée d’eau de fleurs d'orange, unce 
pincée de citron verd haché, ayez des mies dée 
pain coupées de la grandeur d'un petit écu 8& 
beaucoup plus épaiffes, mettez-les dans le lait pou 
les faire tremper un moment, quand elles ferontt 
toutes imbibées , mettez-les égoutter & fariner,, 
faites-les frire, glacez avec du fucre & la pêlee 
rouge. 

Beignets à la crème. 


Mettez dans une caflerole un demi-fetier dée 


Entre- crême , un demi-fetier de lait, un peu defel 


iMCTSe 


une pincée de citron verd haché très-fin ; faitees 
boillir & réduire à moitié, enfuite vous y mett- 
treztrois grandes cuillerées de farine que vou: 
délayez fur le feu avec la crême, & la tourneres” 
jufqu'à ce qu’elle foit bien épaille, Gtez-la du feu 
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our la mettre fur la table, abattez-la avec le 
rouleau jufqu’à ce qu'elle foit mince comme un Des 

petit écu , coupez-la en lozange ; faites-la frire Beignets 
x glacer avec du fucre & la pêle rouge. 


DES AROTIES. 


Rôfies au jambon, 

a LLEs fe fonten coupant fix ou fept tranches TR 
A2 de pain de largeur de deux bons doigts, vous hé 
les paffez dans du beurre jufqu’à ce qu'elles foient | 
d'ane belle couleur dorée, vous coupez autant Entre 

e tranches de jambon de mème grandeur que mets 
vous faites deffaler une heure dans de l'eau s’il 
n'eft pas nouveau ; enfuite vous les mettez dans 
une cafferole fur un petit feu pendant une heur: ; 
quand ileft cuit vous l’ôtez de la cafleroie, & 
mettez dans la même caflerole une pincée de fa- 
rine , pour faire un petit roux, & le mouillez avec 
du bouillon fans fel, & un bon filet de vinaigre, 
faites bouillir un bon quart-d’heure ; après l'avoir 
dégraiflé, vous paflez cette fauce au tamis, dref= 
fez le jambon fur les rôties de pain & la fauce par= 
deflus, avec quelques grains de gros poivre. 
| Rôties an lard, 


| Coupez des tranches de pain de largeur de deux Entre. 
doigts & d'égale grandeur, mettez deffus fufhi- mets. 
famment de petit lard coupé en petits dez & ma- 

nié avec un œuf crud, perfil, ciboule, une écha- : 

lote, le tout haché, du gros poivre , faites les 

frire à peric feu. Servez avec une fauce claire & 

lun filet de vinaigre. : 


Autres Rôties au lard. 


37 


| 

| Il faut avoir un pain mollet d'une livre , fong Entre 

|& raflis, coupez-en les deux bouts & lardeztout es 
2" 53 
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w——— le milieu avec du petit lard coupé en lardons ; en-. 
Des fuite vous avez un couteau qui coupe bien , cou-. 
Rôties.  bez votre pain en tranches de l’épaiffeur de deux: 
écus , trempez ces rôties dans de l'œuf battu &: 
Jes mettez à mefure dans une friture qui ne foit: 
pas trop chaude, faires-les frire à petit feu juf-- 
qu’à ce qu'elles foient d'une belle couleur bien 
dorée; & les fervez avéc une fauce claire , un filet: 

de vinaigre, & un peu de gros poivre. 


Rôties aux anchoix. 


Entre- Elles fe font avec des mies de pain pañlées ami 
met# beurre, vous arrangez deflus une demi-douzainé: 
d'anchois bien lavés & coupés en filets minces: 
dans leur longueur, aflaifonnez les rôties avec de: 
l'huile , du vinaigre & du gros poivre. 
Rôties de Rognons de venu. 


Entre Elles fe font en coupant des mies de pain de: 
mets... même grandeur que les précédentes, & mettez: 
deffus une farce d’un rognon de veau cuit à la bro-- 
che, que vous hachez avec autant de fa graiile ,, 
perfil, ciboule, une échalote hachée, fel, poi-- 
vre, liez de quatre jaunes d'œufs & les blancs: 
fouettés, mettez cette farce fur les rôties , unif-- 
fez le deffus avec un couteau trempé dans de l’œuff 
battu , pannez avec de la mie de pain, faites-less 
cuire fur une tourtiere avec un peu de feu deffus:s 
& deflous. Servez-les ayéc une petite fauce clairei 
un peu relevée. 


Roties aux épinards. , 

mous. LS fe font avec un ragoüût d’épinards fini , de: 
mets, bon goût & bien épais, vous y mettez enfuite: 
eux jaunes d'œufs cruds , arrangez les épinards: 

far des mies de pain coupées comme les précé-- 

dentes , uniffez avec un couteau trempé dans de: 


l'œuf, pannez le deffus demie de pain & les faites: 
frire, Servéz fans fauce. 
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Rôties aux haricots verds. ge: 
| Elles fe font de la méme façon quecelles aux Réries, 

épinards. °C : PU à 


12 Rôries aux concombres. 


0] 


| Faites un ragoüt de concombres comme ïl eft Entre 
marqué à la page 257; quand il eft fini, bien mets, 
lié, mettez-y trois jaunes d'œufs , dreflez le fur 
des mies de pain, & les finiflez comme les rôties 
aux épinards. pie 
er + Rôries de toutes fortes ide viandes. 
. Prenez telle viande que vous fugéréz à PrOPOS,  pntrés 
de celle qui a été deffervie de la table, coupez-fa mets. , 
en petits dez , pour en faire un ragoût bien lié ; 
quand il eft froid, vous y mettez deux jaunes 
d'œufs cruds, dreflez votre viande fur des mies. 
de pain, uniflez le deffas avec un couteau trempé 
dans de l'œuf, pannez de mie de pain, faites 
frire de belle couleur. Servez avec uñe fauce 
Res 
*, Rôties à la minime, 
| Coupez des morceaux de pain de la largenr de 
| deux doigts, & un peu plus longs , de l'épaif- 
| feur de deux écuss mettez les dans une cafle- 
role avec de l'huile pour les pafler fur un petit 
| feu en les tournant de tems en tems jufquà ce 
|aw'elles. foient d’une belle couleur, vous les 
dretlez dans le plat, arrangez. deflus des filets 
d'anchois, vous mettez dans l'huile qui vous a 
fervi à pañler les rôries, dé l'échalote, perfil , 
ciboule , une pointe d'ail, le tout haché, une 
demi-feuille de laurier, thym, bafilic enpoudre, 
| du gros poivre, un peu de vinaigre, faites bouil- 
Hruninftant, & dreflez fur les rôties , fervez 
froid, | ai 
de. Ufges des Epicertes, 

|“Révenons préfentement à ce qui r°garde l'épi- 
cerie, pour l’affaifonnement des ragoûts, 

N 4 
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Pour le fel, rout le monde fçait qu'il eft indif-- 
penfable, : 
Le poivre left un peu moins. | 
Le falpètre fert à faire des glaces : on le mêler 
avec deux tiers de glaces pour faire glacer les cré-- 
mes & liqueurs que l’on juge à propos. 


La Mufcade. Poivre fin. 

€lous de Girofle, - Fleurs de Mufcade. 
Macifs. Canelle. . 1 
Gingembre. Coriandre, 


Toutes ces épices fervent à affaifonner les r4 
goûts comme il eft marqué dans les endroits oùt 
il eft befoin. | 

L'on en fait auf des épices mêlées , en mettantt 

de chacun , la dofe qui lui eft convenable. 

Sans fe donner cette peine , l’on en trouve de: 
toutes faites chez les Epiciers, & à jufte prix. 

Ces épices mélées font excellentes pour toutegs 
fortes de pates & entremets de viande froide, 

Le geniévre n'eft bon que pour les viandes que: 
Fon: veut mettre au.fel... 5.4: db. 

Comme piece de bœuf & petit falé , jambon. 

our fumer , il en faut mettre très-peu, 

Le fafran n'eft plus en ufage en cuifine, l’on. 
s’en fert encore pour le pain béni de campagne, 

La Moutarde fe fert à côté du bœuf à dîné, & à. 
faire des fauces-robert & rémoulade. | 

Les piffaches fervent pour des crèmes, pour 
des galentines, & à faire quelque ragoût particu-. 
lier. 

Les amandes douces € ameres fervent à faire des. 
bifcuits d'amandes , des macarons, des abaiffes 
de maffepain, & entrent dans plufieurs fortes de 
crèmes, te 

Elles fervent auffi à faire de l'orgeat comme il! 
fera expliqué ci-après dans le Traité d'Office, 

Le vinaigre ronge € blanc, citron € orange aire, 
fervent à reiever le goût des fauces, comme ileft 
expliqué dans chaque article, où il en eft befoin. 


| L 
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La bonne huile d'olive fert pour toutes fortes de Es, 
| falades, & dans une infinité de ragoüts qui font A. 


à l'huile, ceries, 


CHAËPTITI RE AJ. 


De la Pätifferie. à 
| PERER"E 
3 E n'entrerai point ici dans le détail général de ,, 7, 
Ÿ toute la pâtitlerie, il fuffit qu'une Cuifiniere paige. 
püifle fervit une table bourgeoïle , & qu’ellefca rie, 
che faire des tourtes de plufieurs façons pour en- 

trées & pour entremets en gras & en maigre,& des 
_patifferies froides, 

| Pour des entremets de milieu qui fervenr plu- 
 fieurs fois, l’eflentiel eft de fe bien attacher à 
| faite la pâte de la façon qu’elle fera expliquée , 
| & pour la cuifon des viandes qu'elle mettra en 
pâte, de fçavoir combien il leur faudra de temps 
| pour être cuites à la braife, & de ne la laifler 
jamais qu'une demi-heure de plus dans le four. 
| Autre article très-effentiel pour les perfonnes 
qui font de la pariflerie, c'eft de fçavoir gouver- 
ner & connoître le four dont on fe fert. 

| Pour cet effet, fi c'eft des pieces qui foient 
 Tongues à cuire, faites chauffer le four long- 
temps, vous ne rifquez rien de le faire chauffer 
plus qu'il ne faut, pourvu que vous Île laiffiez 
| abattre de fa chaleur, c’eft-à-dire après que le 
| four eft nettoyé , fermez-en Îa porte, & foyez 
une demi heure avant que de rien enfourner, par 
| ce moyen vous ne rifquerez point de brûler votre 
| pâtifferie, | RAC 

| Pour les pieces quine font point longues äcuire, 
| vous aurez foin qué le four ne foit pas fi chaud ; 
| principalement pour la pâtifferie ce feuillerage, 
| Qui cuiroit trop promptement, & n'auroit pas le 
| temps de monter, 


er 
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De la pâte brifée pour les tourtes, 4 


Sur un quart de farine , mettez cinq quarterons 
de bon beurre , environ une once de fel, vous. 
vous régierez far cette dofe pour le plusou le 
moins que vous ferez de pâte. 

Mettez votre farine fur une table bien propre ,.. 
faites un trou dans le milieu pour y mertre le {el ,.. 
-Je beurre en petits morceaux, mettez y de l'eau. 
avec prudence, parce que fi vous en mettiez trop s. 

votre pâte feroit trop claire, & n’auroit point de 
foutien, vousinaniez bien le beurre avec l’eau ,. 
& petit à petit avec la farine. 

Quand la farine a bu toute l'eau, vous pai-- 
ttiffez enfuite à force de bras ; votre pâte ne fau-- 
toit être trop épaifle, pourvu qu'elle foit bien 
liée, & qu'iln'y ait point de grumelots dedans 
Yous aurez foin de faire cette pâte au moins deux 
heures avant que de vous en fervit pour qu'elle: 
ait lé terms de revenir. 

_ C’eft avec cette pâte que vous ferez toutes for. 
tés de rourtes pour entrée, come viande de bou-- 
cherie, gibier , volaille, poiflons, , 

Les Tourtes que vous pouvez faire de différentess 
façons en volaille, font d'une poularde coupées 
en quatre, des petits pigeons entiers ou coupéss 
en deux, quand ils font gros , des aîlerons dee 
dindons. 

Vous prendrez ce qu: vous jugerez à proposs 
que vous échauderez & le ferez bouillir un inf 
tant dans l’eau pour le retirer tout de fuite à l’eauu 
fraîche. 

Il fatdra le bien éplucher, vous prendrez votree 
tourtiere pour y mettre un morceau de pâte defde 
fus de l'épaifleur d'un écu que vous aurez abattut 
evec un rouleau, mettez deflus cette pâte le 
viande que vous avez préparée, avec fel, poivre’. 
& dans tous les vuides du bon beurre , couvrez Ji 
viande avec des bardes de lard, mettez deffus Il: 
yiande une pareille abaifle que vous ayez mis def 


| ù 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
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fous , mouillez avec de l'eau & un doroir, les 


deux endroits qui doivenr fe toucher enfemble, 
& les pincez tout autour pour qu'ils fe collent 


_enfemble, faités enfuîte un bord en tournant au- 
tour avec fé pouce ; prenez un œufoue vous bat: 


téz , blanc & jaune enfemble , & avec le doroir ow 
plume, frottezen tout le deffus de la tourte, 
Faites-la cuire au four trois heures, #7 guart… 


d'heure après qu'une tourte eft au four, il faut la 


_fortir pour faire un trou au milieu pour laiffer 


 fortir la fumée qui la feroit fuir, & là remettre 


tout de fuite dans le four. | 
Quand elle eft cuite, vous ôrez le deffus en la 


| coupant tout autour proche le bord, Grez la graiffè 
qui eft dans la toute , &les bardes de lard, & 


avec une cuiller à bouche, vous enlevez ce qui 
eft en dedans du bord qui n'eft pas cuir. 

Vous avez enfuite dans une ciflerole une bonne 
fauce toute prête & d’un bon goût que vous mét- 


| tez dans la tourte, 


Si vous auez de quoi faire un bon ragoût de ris 


| de veau & champignons fini d'un bon goût que 
| vous mettrez dedans, elle n'en fera que meilleure ; 
| recouvrez-la avec fon deflus, & fervez, 


_Voïlà la fiçon que vous obfervérez pour toutes 


| fortes de tourtes. 


? Pour éñtrée, foit en gras où eh fnäigre , il ny 
aura qué les viandes qui feront dedans, leur affat- 
fonnement, les temps de leur cuifon, & les fau- 
ces différentes qui en feront le changement ; pour 
ce qui regarde la pâté, c'elt coujouts la même ré- 


Tourtes de côtelettes dé Mouton, à la Périgord. 
Prenez un carré de mouton , que vous coupez 
par côtelettes fort courtes , ne laifléz que l'os qui 
marque la côtelette, après avair foncé de pätela 
tourtiere , comme Al £R dit çi-devant : arran- 
N 6 
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gez les côtelertes deffus, vous ‘prenez autant de“ 
moyennes truffes, après les avoir pelées vougi 
les mettez entre les cotelettes, & affatfonnez par-- 
deffus avec du fei fin, & un peu d’épices mélées ,, 
couvrez de bardes de lard ; & fur les bardes vous: 
y mettez par-tout du beurre de l'épaiffeur d'unr 
écu , vous finirez enfuite la tourte , comme il eftt 
dit ci-devant. Pa 

. Faites-la cuire au:moiïns trois heures. 

_ Quand elle fera cuite vous y mettrez un bom 
coulis où vous aurez mis un bon verre de vin de 
Champagne , fi vous ne l’avez pas, que ce foitt 
d'un bon vin blanc. | 

Vous pouvez encore faire des tourtes de côtelet-- 
tes de mouton , fans y mettre des truffes, pos» 
lors, il ne faudra point de vin blanc dans vottec 
coulis. 

Les tourtes de tendrons de «eau, fe font dans lee 
même goût , {a feule différence eft de faire bouil-- 
lir un moment dans l’eau les tendrons, & les re 
tirer à l'eau'‘fraiche. 

Quand ïis font bien égouttés, mettez-les de Iaa 
même façon dans la tourte. | 


De toutes fortes de Tourtes de Gibier. 


Le lapin , il faut le couper par membres , Jui 
caffer ün peu les os avec le dos du couperet. 

St vous voulez faire une tourte de lievre , ôtezz. 
en tous les os & n’y mettez que la chair, les ous 
vous ferviront pour faire un civet pour jes doo- 
meftiques. | 

La bécale , pour faire use tourte , vous en pres 
nez deux que ‘ous coupez chacune er quatre , 
vous hachez le dedans avec du lard, & vous fes. 
mettez au fond de la tourte. SRÉGE 

Les Alouettes, il faut leur ôter les pattes , Ile 
cou, & les vuider du dedans ; faites-en une farct 
comme de la bécaffe, 


\ 


Après avoir obfervé fur tous ces gibiers de cha 
cun en particulier, ce que je viens d'en dire, ci 


| 
| 
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qui refte à faire pour toutes les tourtes , fe trouve 
à toutes égal. ‘ 

Vous les mettez dans la tourtiere avec un bou- 


quet de fines herbes , fel, & fines épices , couvrez 


2 
De la” 
Pértife- 


_de bardes de lard & de beurre, mettez deflus Entrées 


votre abaifle de pâte pour la finir comme les au- 

tres, | 
Quand elles font cuites & dégraiflées , mettez 

dedans une bonne fauce faite avec un bon coulis, 


en fervant, preflez dans la fauce le jus de deux 


| 


| oranges : f? vous avez à la place de la fauce un 
| bon ragoüt , foit de ris de veau & champignons, 
ou ragoût de truffes coupées par tranches , votre 
| toutte n’en fera que meilleure & plus eftimée. 


Vous y mettrez toujours en {ervant , le jus d'une 
orange, par rapport au gibier qui veut avoir un 


| peu de piquant, 


Tourtes de toutes fortes de farces. 


Prenez de telle forte de viande que vous ju- 
gerez à propos , comme tranche de bœuf du plus 
tendre , rouelle de veau, oigot de mouton, ou 
gibier & volaille; qu'il n'y ait point de petits os 


| ni de filandres, que vous aurez foin d'ôter , ff 


vous en trouvez , il ne faut que d’une viande à la 
fois , une bonne demi livre ou trois quarterons 
fufifent, il faut la hacher avec des couteaux à 


| hacher, & mettre avec autant de bonne graifle de 


h 
ï 
ù 
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bœuf, perfil, ciboule & champignons , le tout 
haché trés-fin, affaifonné de fel fin, un peu d’é- 
pices mêlées. 

Quand le tout eft bien mêlé, vous y mettez 
deux œufs entiers , & mouillez avec un bon demi- 
fetier de crême. ° 

Quand cette farce eft finie , goûtez fi elle eft 
affaifonnée de bon goût ; foncez votre tourtiere 
d’une abaiïffe de pâte, mettez cette farce deflus, 
l'épaiffeur A , vous la couvrez enfuite 
de pâte, & finiffez comme les autres, 


Enttééà 
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Commmm—  Faites-fa cuire deux heures ; fi c’étoit du bœuf 
De la ou du mouton , vous la laifferez plus long-temps. 


| Pâriffe + 


Quand elle elt cuite & bien dégraiflée, paflez 
votre couteau fur la farce pour la couper en petits. 
carreaux , & mettez deflus un bon coulis clair, & 
fervez. 


Des Touñtes maigres en Poillons. 


Prenez tels poiffons que vous jugerez à pro 
pos, foit anguille, brochet, faumon, tanche, 
&c. | 

Après l'avoir écaillé & coupé par tronçons 
foncez une tourtiere avec la même pâte, comme 
il eft dit aux autres, mettez deflus le poiflon avec. 
un bouquet de finés herbes , fel fin , fines épices , 
& couvrez tout le poiflon avec bon beurre , met- 
tez après votre abaïffe de pâte, finiffez la tourte. 
comme il eft expliqué pour les précédentes, ##e 
heure © demie fufit pour la cuiflon d’une tourte 
de poiflon. j 

Quand elles font cuites & dégraiffées comme: 
Jes autres, vous mettez un bon ragoût maigre fait 
de cette façon. 


Prenez une pincée de farine que vous faites: 
rouflir avec un peu dé beurre ; quand le roux eft 
fait, mouillez avec un deini-fetier de vin blanc. 
du bouillon maigre ou de l’eau tiede , mettez-w 
des champignons , un bouquet de fines herbes ,. 
un peu de fel , faites bouillir ce ragoût une demie 
heure & le dégraiffez ; vous avez. des lairances: 
de carpes que vous faites bouiilir un moment 
dans l'eau, & les retirez à l'eau fraîche , mettez. 
les après dans ce ragoût bouillir un demi-quarte 
d'heure. | 

Quand il eft fini & d'un bon goût, vous le 
mettez dans la tourte. a 

Vous pouvez encore vous fervir de différenx 


‘ragoûts maigres pour mettre dans êes fortes de 


courtes, comme de truffes } moufferons | paorilles » 
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éintes d'afperges, faivant La faifon où vous VOUS mms 
trouverez De la 
| Timbale. Pärife= 
rie, 
| Pout faire toutes fortes de timbales , faités Entrées 
une pâte de cette façon , mettez fur une table un 
Jitton de farine ; faites un trou dans le milieü 
pour y mettre un peu d'eau , un démi-vetre 
d'huile d'olive , un quarteron de fain-doux , déux 
jaunes d'œufs, un peu de fel: paîtriflez cette 
pâte, qu’elle foit bien ferme, enfuite vous en 
prenez les deux tiers que vous abarrez avec Île 
rouleau, de l’épaifleur d'un petit écu , mettez 
cette pâte dans une petite caflerole, étendez-la 
dans le fond & autour , pour qu’elle prenne bien 
Ér forme de la cafferole , en prenant garde de la 
percer, mettez deflus tel rägoût de viande ou de 
 poiffon que vous voudrez, pourvu qu’il foit cuit, 
refroidi & courte fauce ( vous pouvez même dé- 
guifer de cette façon toutes fortes de ragoûts 
| qui ont déjà été fervis ) après vous abattez auffi 
Ja pâte que vous avez mife à part de la même 
| épaiffeur, couvrez en la viande , & mouillez les 
| bords pour les coller enfemble , de la même façon 
| que vous feriez pour une toùrté, pincez tous les 
| bords pour les coller enfemble , faites cuire au 
| four ou à la braife , vous enrertez la caflerole de 
| cendres chaudes, & du feu fous un couvercle; 
- quand la pâte de vote timbale fera cuire, vous 
| Ja renverlerez | rene fans-deflus-deffous , 
| dans le plat que vous devez fervir , faites un trou 
| dans le milieu , de façon que vous puiffiez rémet- 
tre le morceau de pâte que vous aurez Ôté pour 
| qu'ilny paroiffe pas, m.ttez dans la timbaie une 
| fauce telle que vous jugerez à propos , fuivant Li 
| viande que vous aurez mis dedans, 


|: De la pâte brifée pour les pâtés froids, 


Les Cuifiniers qui auront l'adreife de faire u 


De la ront qu’à fe fervir de la même pâte des tourtes, 


“ dtif]e- 


“rie, 


sum pâté dreffé de la hauteur de quatre pouces , n’a 
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Obfervez la même façon pour la compoñtion: 
du dedans , la cuiflon & les fauces en font de mê-- 
me; la fatisfaction qu'elles en auront , c’eft de: 
pouvoir avec les mêmes mets diverfifier le coup 
d'œil d'une table, & fe faire honneur de leur 
fçavoir faire. 2. 

Voici la façon de faire la pâte brifée pour less 
pâtés froids. | 

Vous ferez plus ou moins de pâte , fuivant ce: 
que vous aurez befoin ; voict fur quoi vous vous: 
réglerez. 

Prenez un demi-boiffeau de farine , deux livress 
de beurre , un demi-quarteron de fel, mettez cette: 
farine fur la table , faites un trou dans le milieu 
pour y mettre le fei fin & beurre; vous prenez en-- 
fuite de l’eau prefque bouillante que vous mettezr 
fur le beurre, & Île maniez avec les mains danss 
cette eau jufqu'à ce qu'il foit tout-à-fait fondu, 
vous mêlez enfuite la farine & la païtriflez à tour: 
de bras ke plus promptement que vous pouvez ,. 
jufqu'à ce qu’elle foit bien liée; plus la, pâte eftt 
ferme, mieux elle eft faite, pourvu qu'elle foitt 
bien liée; vous laiflez repofer cette pâte pen-- 
dant trois heures avant que de vous en fervir , &: 
dreffez avec tel paté de viande que vous jugerez ai 
propos. 

Façon de faire les pâtés de telle efpece de viande quai 
VOUS vonârex mettre en pâte. : 


Prenez ruelle de veau, gigot de mouton , per2. 
drix, bécaffes , filets de lievres ;. poulardes , cha. 
pons , n'importe ; l'affaifonnement & la façon en: 
font tout de même, à peu de chofe près. 

Dans tous les patés marqués ci-deffus , fi vous: 
voulez ÿ mettre de la ruelle de veau pour garnir,, 
elle fera bien où elle fe trouvera, Les dindonss 
défoffés garnis de veau , font encore d'excellens: 
pâtés. 


bi. BOURGEOISE. 30$ | 
| ZLesperdrix , bécalles, chapons, poulardes ; après mms 
qu'ils font vuidés, trouflez-leur les pattes dans De La 
le corps, & leur caffez un peu les os avec le dos du Pâtife- 
couperet, faites les revenir fur de la braife , après 7#6+ 

les avoir effuyés & épluchés, lardez-les par-tout 

avec du gros lard manié dans le fel fin, fines 
épices mêlées, perfil & ciboule hachés. 

Vous faites la même choie poux le veus € 
mouton , à la réferve que vous ne les faites point 
revenir {ur de la braife, 
| Quand votre viande eft bien préparée, vous 
coupez des bardes de lard fufifamment pour cou 
vrir toute votre viande. à 
| Prenez la moitié de la pâte que vous arrondif- 
fez avec les mains en la roulant fur la table, c’eft 
ce que l’on appelle mouler la pâte; vous l’abat- 
tez enfuite avec le rouleau, jufqu'à ce qu'elle 
foit de l'épaiffeur d'un demi-doigt, mettez cette 
pate fur une feuille de papier beurré, & deffus la . 

âte votre viande bien ferrée l’une contre l’autre. 
&c l'affaifonnez de {el fin & fines épices, couvrez 
de. bardes de lard, & beaucoup de beurre par 
deflus , mettez enfuite une abaifle de pâte, pas 
auill épaiile que celle de deffons, mourllez avec 
un doroir les deux endroirs qui doivent fe toucher 
pour qu'ils fe collent tous enfemble , appuyez pat 
tous les doigts pour les unir; vous reprenez après 
Le doroir que vous trempez dans l’eau pour mouil- 
ler tout le deffus du pâté, relevez entuite la pâte 
qui déborde pour la faire monter le long du pâté, 
uniflez-la proprement fans trop appuyer, crainte 
de percer la pâte. 
|. Quand il eft bien façonné, vous faites un trou 
fur le milieu au deflus, de la largeur du pouce ; 
Faites une cheminée de pâte où vous mettrez une 
Earte roulée, de crainte que le trou ne fe referme 
cuifant, vous dorez enfuite pat-tout le pâté 
avec un œuf battu, blanc & jaune; pour enjoli- 
ver le pâté, vous y mettrez des fleurs-de-lis faites 
avec de la même pate, & le redorerez une fe- 


| 


EE 


SE EE CPE 


im Conde fois, un moment avant que de Îe mettre: 


À Le au four, vous mettez par la cheminée du pâté; 
(622 FE= D | 


rie, 


Gros 


Entre- 
mets 
pour le 
milieu, 
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deuxcuillerées d’eau-de-vie, cela lui donnera ua 
bon goût fans fentir l'eau-de-vie, par le mélange! 
des goûts qni feront enfemble, | à: 

: Faites:le cuire au four au moïns quatre heures, 
vous en jugerez fuivant {a groffeur. 

Quand il fera cuit, vous le mettrez dans uni 
endroit frais pour le faire refroidir, & boucherezz 
fa cheminée avec un morceau de pâte crue, juf-- 
qu'à ce que vous [e ferviez. 

De la pate appellée fenilletage. 

Prenez un litron de farine (c’eft plus qu'il n'em 
faut pour faire une tourte d’entremets, ) mettez 
ce litron de farine fur la rable avec un peu de feil 
& d'eau , ce que la farine en peut boire, paitrifi: 
fez un moment la farine avec l'eau , que cettée 
pâte ne foit nitrop molle ni trop épaifle, laiflez:- 
la repoler deux heures avant que de vous en fer-- 
vit, vous prenez enfuite prefqueautant de beurree 
que de pâte, abattez la pâte avec le rouleau, met: 
tez le beurre dans le milieu, & donnez cinq tourss 
en été & fix en hiver : ce que l'on appelle tour, c'efit 
d'abattre la pâte avec le rouleau, jufqu'à ce qu'ellee 
foit de l’épaifleur d'un demi-doigt, en jetant der 
témps en temps & légérement un peu de farine, 

Quand'thaque tour eft fini, vous repliez lea 

âte eh trois, & recornmencez chaque tour jufl 
qu'à définition. 

Vous vous fervez de cette pâte pour faire touts 
tes fortes de tourtes pour entremets , pour faire 
des perirs prés, & toures fortes de gäteaux feuili. 
détés, 


Petits Pâtés friands. | 
Vous faites d'abord des petits pâtés ordinaires. 
qui fe font avec dû feuilletage ; vous prenez uit 
peu derouelle de veau & autant de moëlle de bœutt 
que vous hachez bien enfemble, mettez-y pexfill, 


| 
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ciboule & champignons, le tout haché, deux = 
œufs entiers, {el, poivre; délayez cette farceavec De la 
un demi-fetier de crème ; goutez fi elle eft de Périffe- 
bon goût, vous prenez enfuite des moules à petits EFee 
pâtés, pour y mettre des petites abaiffes de pâte 

de l’épaiffeur d'un écu; mettez de cetre farce fur 

la pâte, & couvrez d’une abaïfle de pâte, dorez- 

les & les faites cuire au four. 

/ Pendant qu'ils cuifent, vous prenez du blanc 

de volaïlle cuit à la broche que vous hachez très- 

fin; mettez dans une caflerole environ chopine 

de bon bouillon , un petit boûquet de fines her- 

bes, un peu de beurre, faites réduire le bouillon 

aû quart, vous ôtez le bouquet, & mettez le blanc 

de volaille haché, & un peu de el ; faites chauf- 

fer fans bouillir & y mettez une l'aifon de trois jau- 

nes d'œufs avec de la crème; faites lier fur le feu 

& ÿ mettez après un jus de citron. 

| Vos petits pâtés étant retirés du four, Otez le 
deffus de chaque pour en Ôter après la viande; à 

Ja place de cette viande mettez-y votre ragoût 

de blanc de poulets, une cuillerée à chaque , re- 
méttez fur chaque petit pâté fon couvercle, & 

Jes fervez le plus chaudement que vous pouvez. 


F. Gâtenu d'amandes. 


>» 


" Mettez fur une table un litron de farine, faites Eatrea 
uñ trou dans le milieu pour y mettre gros comme mets 
la moitié d’un œuf de bon beurre, quatre œufs 

blancs & jaunes, une pincée de fel, un quarteéron 

de fucre fin, fix onces d'amandes douces pilées 
trés-fin , paitriflez le tout gnfemble & en formez 

un gâteau à l'ordinaire ; faites-le cuire & le glacez 

layec du facre & la pêle rouge. 

F Gâteau aw lard, 

Coupez trois quarterons de pétit lard en petites Entre: 
ttanches très-mincés, méttez-le dans ane calle- mets 
role fur un petit feu pour le faire cuire pendant 
| 


| 


: 
\ 
| 


Là demi-heure, enfuite vous mettrez un litron 
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& demi de farine fur la table : faites un trou dans: 


De la le milieu, mettez y le lard qui s’eft fondu en fai-- 


P deiffe = 


TLC 


Entre- 
mets. 


Gros 
: Entre. 
mets 
froid, 


fant cuire le petit lard , une demi livre de beurre., 
peu de fel, deux œufs, un grand verre d'eau, 
pairriflez la pâte & la laiflez repofer une heure, 
mettez toutes vos tranches de petit lard dans la 
pâte un voeu diftantes de l’une à l’autre ; formez 
votre gâteau comme à l'ordinaire, dorez-le avecc 
de l'œuf battu, & le faites cuire une bonne heuree 
dans le four ou deffous un couvercle de tourtiere., 


Gatens en Lozange, 


Faites une pâte de feuillerage comme celle quii 
eft expliquée ci-devant, page 306, abattez-laa 
avec ie rouleau de l'épaiffeur d’un demi-doigt,, 
coupez-la en lozange de la largeur de deux doigts, 
dorez le deflus des gateaux avec de l’œuf battu; 
faites cuire un bon quart d'heure au four, enfuites 
vous les glacez avec du fucre & la péle rouge, 


Gateau de Savoie. 


Mettez quatorze œufs dans une balance , & deæ 
l’autre côté autant pefant de fucre fin, Ôtez le fu-- 
cre & mettez à la place de la farine la pefanteurr 
de fept œufs , Ôtez la farine pour la mette à part,, 
caflez les œufs, mettez les jaunes dans une ter-- 


‘ rine & les blancs dans une autre, mettez avec less 


jaunes le fucre que vous avez pefé & un peu des 
citron verd rapé, de la fleur d'orange grillée &x 
hachée, battez le tout enfemble pendant unes 
demi-heute : énfuite vous y mettez les blancss 
d'œufs bien fouettées & la ie que vous avezt 

efée , que vous mettez en douceur en remuantt 
à mefure le bifcuit avec le fouet, vous avez unes 
caflerole de moyenne grandeur & profonde , oui 
une poupetoniere que vous frottez d'abord avec: 
du beurre affiné, efluyez-la bien avec un torchom 
& y mettez du beurre affiné pour qu'il s’étendes 
par-tout; mettez-y votre bifcuit & le faites cuire: 
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au four d’une chaleur modérée pendant une bonne 
heure & demie ; quand il fera cuit vous le renver- 
fez doucement fur un plat, s’il eft d’une belle cou- 
leur dorée vous le fervez dans fon naturel, & s’il 


De la 
Pätiffes 
l'ile 


avoit trop de couleur il faudroit le glaceravecune 


glace blanche qui fe fait avec du fucre trés-fin, un 
blanc d'œuf & le jus de la moitié d'un citron, 


battez le tout enfemble dans une aflette de fayan- 


ce & une cuiller de bois, jufqu’à ce que la glace 
foit bien blanche, & vous vous en fervez pour 
couvrir tout le gâteau; ne fervez que quand la 
glace fera feche. 


Gâteau à la Crème. 
__ Mettez fur une table un litron de farine, faites 
un trou dans le milieu pour y mettre un demi- 
fetier de crême double , une bonne pincée de fel, 
paitriflez légérement la pate, laiflez-la repofer une 
demi-heure, enfuite vous mettezune bonne demi- 
ivre de beurre dans la pâte, abattez-la cinq fois 
comme une pate à feuilletage , enfuite vous en 
formerez un gâteau ou plufieurs petits, dorez-les 
avec de l'œuf battu, & faites cuire au four : vous 
vous réglerez fur cette dofe pour faire la quantité 
de gâteaux que vous voudrez. 

À 


Gätean à la Royale, 
| 


| Mettez dans une cafferole une pincée de citron 
verd haché, deux onces de fucre, un peu de fel, 
gros comme la moitié d’un œuf de beurre, un 
bon verre d'eau; faites bouillit un moment & y 

mettez quatre ou cinq cuillerées de farine, faites 
deffécher fur le feu en remuant toujours jufqu’à 
ce que la pâte foit bien épaifle, & qu’elle com- 
rmence à s'attacher à la caflerole, ôtez-la du feu 
L& y mettez un œuf à la fois en remuant fort avec 
a cuiller jufqu’à ce qu'il foic bien mêlé dans la 
pâte; vous continuerez d'y mettre des œufs un à 
lun de cette façon jufqu’à ce que la pâte foir molle 
| ans être liquide , enfuite vous y mettrez un pes 


IS 


Entres 
MetSo 


fait en levain, une livre & demi de beurre, dii 
œufs, un demi-verre d'eau, près d’une once « 


Gros 
Kntre- 
mets 
froide 


chaleur douce. 


de demi-once de levure de biere; fi vous n’ce 
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de fleur d'orange pralinée , & deux bifcuits d’ 
mandes ameres, le tout bien fin, dreflez les pp 
tits gâteaux de la grotleur de la moitié d’un æœ: 
fur du papier beurré, dorez le deflus avec de l'œ: 
battu; faites cuire une demi-heure au four d’usr 


lR 
} 


Gätesu de Brioche. 


: Mettez un litron de farine fur une table & 
paitriffez avec un peu d’eau chaude & un peu pli 


avez point vous y mettrez à la place un pett 
morceau de levure de pain ; enveloppez cette pai 
dans un linge & la mettez revenir dans un endræ 
chaud pendant ua quart-d’heure l'été & une heu1 
en hiver; enfuite vous mettrez deux litrons « 
farine fur une table avec la pâte que vous ayet 


felfin, paitriflez le tout enfemble avec le plat di 
mains jufqu'à trois fois, faupoudrez-la de farisn 
& l'enveloppez d’une nape , pour la laiffer rever 
neuf ou dix heures, coupez cette pâte fuivant | 
groffeur de vos gâteaux de brioche que vous vor 
lez faire, mouiilez-les en les arrondiflant avec Il 
mains , applatiffez un peu le deffus, dorez avee 
de l'œuf battu , faites les cuire au four, pour lie 
petites une demi-heure, & les groffes une heuir 
& demie, 
Gateau à la viande, 


La viande que vous emploierez donnera le non 
à votre gâteau, comme gâteau de lievre, de lé 
pin, de bœuf, &c. Ils fe font tous de même, 
cette différence que le gibier fe mêle avec autari 
de viande de boucherie. Pour faire un gateau cd 
mouton , vous prenez lin gigot, levez-en touit 
la chair après avoir ôté les peaux ; hachez-la avee 
un peu de graifle de bœuf , mettez cette vianed 
avec.une livre de lard coupé en dez,:lix jaune 
d'œufs , fel fin, fines épices, nn demi-vern 
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perfl, ciboule, le tout haché, mettez des bardes 
de lard dans le fond d’une cafferole, & votre 
farce de viande deflus après l'avoir bien méléeavec 
tout fon affaifonnement, faites-la cuire au four 
‘au moins trois heures, la cuiflon faite, laiflez 
refroidir dans la cafferole, ôtez la enfuite pour la 
_xenverfer fur un plat, laiflez les bardes de lard qui 
font autour du gâteau , ratiflez-les légérement 
avec le couteau, & fervez fur un plat garni d'une 
ferviette, 


Gatean de ris. 


| 

| | 

Mettez dans une petite marmite un peu plus 
d'un quarteron de ris bien lavé, faites-le crever 
fur le feu avec un verre d'eau, & enfuite du bon 
Jait jufqu’à ce qu'il foit bien cuit & épais, laiflez 
le refroidir, faites une pâte avec un litron de 
farine, du fel, quatre œufs, une demi-livre de 
beurre & le ris, paitriffez le tout enfemble & en 
 formez un gâteau , dorez-le avec de l'œuf battu, 
 & le faites cuire au four pendant une heure, ou 
 deffous un couvercle de tourtiere, ayez foin de 
beurrer le papier que vous mettez defflous le gà- 


[CGAU, 


Tartelettes. 


Faites une pâte à feuilletage, comme il eft 
marqué ci-devant page 3.6, abattez-la de l'épaif. 
 feur d’un petit écu, & en coupez des petites abaif- 
fes avec un coupe-pâte, mettez-les {ur des moules 
à petits pâtés, & fur la pâte une petite cuillerée 
de crême de franchipane , comme celle qui eft 
marquée ci-devant , page 281, ou bien des con- 
fitures de celles que vous voudrez, pourvu que 
cene foit pas de la gélée ; couvrez avec quelques 
bandes de pate, & un bord autour de la même 
pâte, faites cuire une demi-heure au four, gla- 


” 


cez-les avec du fucre & la pêle rouge. 
4 Dariolles, 
| Mettez fur une table un peu plus de demi-litron 


d'eau-de-vie, champignons, un peu d'échalotes, mt 
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_æ….. de farine avec un quarteron de beurre, une pim 
De la sée de fel, & un verre d’eau , paitriffez le tout em 
Périfé- fémble pour en faire une pâte ferme, abattez cettt 
FER pâte avec le rouleau de l’épaiffeur d’un demi-doigtt 
Entre. coupez la en morceaux de la grandeur des moule: 
MES à petits pâtés, appuyez les doigts fur chaque mort 
ceau & les relevez fur les berds en les pinçan: 
tout autour pour faire un bord de la hauteur d'u: 
doigt & de l’épaiffeur d’une piece de vingt-quatru 
fous, mettez-les au four d'une chaleur modérée: 
un demi-quart d'heure après mettez-y un demii 
fetier de crême délayée avec deux œufs & deu: 
cuillerées de farine , très peu de fel, une once di 
fucre; quand elles feront cuites jetez du fucre fin 

par deflus, 

 Timbales de Bifcuits. 


Ant Prenez fix œufs & autant pefant de fucre fin, 

& la pefanteur de trois œufs de farine, ce qui 
vous fournira pour faire fix timbales de la grami 
deur d’un bon verre chacune , qui vous feront ut 
petit plat d’entremets ; pour les faire vous ob2- 
ferverez la même façon que pour le gâteau de Sai- 
voie que vous trouverez ci devant , page 308, di 
cette différence qu'il ne faut qu’une demi-heure 
pour la cuifflon & le four un peu plus doux. 


FE Croquaites. 


Entre- : Mettez fur une table un demi-litron de farinee 
MES avec un quarteron de fucre fin, un blanc d'œuf 
une demi-cuillerée d’eau de fleurs d'oranges, gross 
comime la moitié d'un œuf de beurre , un demii- 

verre d’eau , une petite pincée de fel , paitrifleze 

le tout enfemble pour en faire une pâte bien liéee 

& ferme, abattez-la très-mince , & en coupez de 
petites abaiffes que vous mettez fur des moul®s ia 

petits pâtés , faites-les cuire un quart-d'heure dans 

un four trés doux ; quand elles font froides vous 

y mettrez légérement deflus de la gelée de gro 

feille ou d’autres confitures : cette même pate ferrt 

pour faire des croquantes découpées, à der diff. 

g érences 
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Pérence que vous y mettrez plus de blancs d'œufs . 

& point d’eau, k De Le 
| | Feuillantines. | PAU a 


Faites une pâte à feuilletage comme il eft mat- Entre. 
qué ci-devant, page 308; abattez-en une abattfe mets, 
de la grandeur d'une tourte & de l'épaifleur d'un 
petit écu, mettez-la fur une tourtiere & de la 
crême de franchipane deflus, couvrez-la d’une 
autre abaille découpée & à jour, collez-les en- 
femble en appuyant fur les bords, dorez-les avec 
de l'œuf battu, faites cuire au four pendant une 
heure, L'on en fait de petites,un peu pins grandes 
que des rartelettes de la même façon. 
| "| Génoifes. 
| _ Faites une pâte brifée, abattez-la de l'épaif- Entre: 
feur d'un petit écu, & la coupez avec un coupe- mets, 
pâte de même grandeur, mettez fur chaque mor- 

ceau une pleine cuiller à café de crême de fran- 
lchipane; mouillez un peu Îles bords , couvrez 
avec un autre morceau de pâte comme deffous, 
collez-les bien enfemble en les pinçant tout au 
tour : faites-les frire de belle couleur, égouttez- 
Jes fur un linge, & glacez le deffus avec du fucre 


| 


 & la pélerouge. Je 
| Poupelain. 


| Mettez dans une cafferole trois verres d'eau putres 
avec une bonne pincée de fel, & gros commé la mets, 
|moitié d’un œuf de beurre, faites bouillir & 
 J'ôtez du feu pour y mettre un bon demi-litron 

de farine , aprés l'avoir délayée, remettez fur le 

feu en remuant toujours jufqu'à ce que la pâte 

| foit épaille, & qu'elle commence à s'attacher à la 

| cafferole, ôtez la pâte pour la mettre dans une 
cafferole , vous y mettrez tout de fuite un œuf à 

| Ja fois & le délayerez à mefure : vous continuerez 
| de mettre des œufsun à un jufqu'à ce que la pâte 
| foit molle fans être liquide; ayez une cafferole 


| de la grandeur que vous voulez Le le poupe- 


omis combats 
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ANT SGIEE LOTS OPEN TLES ee 


CDCAS VARIE 


we 


DER SE 


pm 
- De la 
P étife- 


Flee . 


Entre 
MmetSe 


e # ne Dur éd or rton % Du A En 
_du jour, que vous délaÿez ‘avec votre pâte; von 


_ coupez-la par le milieu en tournantle couteau to 


‘frottant avec des plumes ouun doroir, jetez psa 


farine, que vous déläÿez bien jufqu'a ce ‘que vs 
tre pâte foit ferme, Orez-lade deffus le feu, &'di 


“boire fans être liquide, vous y méttrez énluii 


qu'elle déborde en quatfe coins, vous coûcheré 


petit œuf & l'évelopperez âvec les quatre coi 


314 LA CUISINIERE 5 

lain, beurrez-la en dedans avec du béutre afHu 
mettez.y votre pâte pour faire cuire aù four u: 
heure & demie ; enfuie vous l'ôtez de la caflero)l 


an : 
autour ‘pour enlever le deflus, ôtez toute la p#i 
du dedans quin'eft pas cuite, aÿez du bon beux: 
chaud que vous mettez dans tout le dedans. 


tout du fucre fin, & de l'écorce de citron hachh 
trés-fin, remettez-le deflus du poupelain Î! 
l’autre moitié, frotrez par-toùt avec du beurre: 
du fücre fin par deffus, glacez avec la pêle rous£ 
* Gâteau à la Brie. 

Prenez du fromage de Brie qui foit bien græ 
paitriflez-le avéc un litron & demi de fariñe, tro 
quarterons de beurre, trés‘peu de fel, vous mettt 
cinq où fix œufs pour délayer votre pâte; quan 
elle fera bien paitrie, vous la mouilleréz poo 
la laiffer repofer une heure; enfuite vous form 
rez votre gâteau à l'ordinaire pour le fäire cuire 
Talmouzes. 

Vous mettrez dans une cafferole un poiçe 
d'eau, un demi-quarteron.de beurre , un peu. 
fel quand l’eau bout; mettez-y deux cuillerées :: 


layez dédahs autant d'œufs que fa pâte ‘en pes 
du fromage blanc à Ja crême bien-égoutré & fer 
prenez enfuite des moules à petits pâtés , rertes 
y une abaïffe de feuillétage, de là même pâte qi 
\: es nn 5% + pris PR aus y gt: exit  L'E 
celle à petits pâtés, abattez-la bien mifce, nice 
tez-la fur des moules à ‘petits pâtés, de façco 


deflus votre pâte à fromage de la groffeur d'un 


B'O'UR:GE OT SET Gif 
du feuilletage, dorez avec de l'œuf battu, f: 


cuire au four à feu doux; quand elles font eus: : *° 


| a 
 & de belle couleur, {ervez chaudement pour en- 
|tremets, 

| Meringues, 


| Prenez des blancs d'œufs fuivant la quantité 
que vous en voudrez faire (cinq {ont iufäfans 
“pour ‘faire un ‘petit plat d’entremets ) fouettez- 
Mes en-neige dans une-terrine, quand ils font bièn 
montés, ajoutez-y de l'écorce de citron rapée , 
du fucre en poudre, refouettez encore un peu les 
blancs d'œufs, vous mêlez le fucre & le citron, 
veus dreflez enfuie vos meringues fur une feuille 
de papier blanc en faifant de petits tas de la grof- 
feur de la moitié d’un œuf fans qu'ils fe touchent, 
mettez deffus le couvercle chaud avec un peu de 


| 

braife par deflus pour les faire cuire , quand elles 
font cuites & de belle couleur, ôtez-les de def- 
| fus le papier pour ôter le dedans de ce qui n'eft 
‘pas cuit , & mettez à la place un peu deconfitures, 


_vous en collerez deux l'une contre l'autre , & vous 
‘es fervirez le plus ‘échement que vous-pourrez. 


| 
{ 
| 
| 


Tourtes de toutes fortes de confitures pour l'hiver. 


| 


Vous prenez telle confiture que vous jugerez à 
gropos, (ce fera la-confiture que vous emploierez 
| qui donnera le nom àla tourte , } foit marmelade 
| d’abricots, confiture de cerile, contiture de ver- 
| jus, marmelade de pomme, &c. pre de 
Vous prendrez de la pâte feuilletée, comme il 
eft dit ci-deflus, vous en méttrez dans le fond 
‘d'üne tourtiere; metrez fur la pâte la confiture 
que vous déftinez pour la tourte, en y laiffantun 
‘bord d'un pouce que vous mouillerez avec des 
plumes trempées dans de l'eau, vous mettrez par 
deffus des petites bandes de pâte arrangées par 
deflein , qui couvrira coute la confiture, & ferez 
un bord'de pâte à votre courte, faites-la cuire au 
four; il ne faut qu'une heure au plus pour la cuif- 


fon, 
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Entre. 
mets, 


Entre 
metSe 


- différentes , parce que la chaleur faifant fondir 


Entres 
tnetse 


-doroir trempé dans l’eau , mettez le fecond géi 


De Grofeilles, De Coins. 
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Quand elle fera cuite, vous mettrez par deffil 
du fucre fin, & pañlerez la ne rouge par dei 
pour la glacer. 

L'on fait aujfi des tourtes de la même façæ 
avec plufieurs reftes de compôtes qui ne fos 
point en état de reflervir, pourvu qu elles tn 
foient pas aigres , il ne faudroit point s’en ferviir 
vous mêlez tous ces reftes de compôtes enfembi| 
comme une marmelade, & vous en fervez de .| 
même façon des confitures, 


Des Tourtes faites avec de la gelée. 


velée fo#n 


Les tourtes que l'on fait avec de la g 


la gelée , he tourtes auroient fort mauvaife façor 
pour éviter cet inconvénient ; ; 

Mettez de la pâte feuilletée dans le fond dd 
votre tourtiere, mettez-y un bord de pâte comnm 
aux autres, & la mettez cuire fans autre façon. 

Quand votre pâte eft cuite, mettez du fucrr 
fin fur le bord, & la glacez ape la pêle gouge.. 

Aufli-tôt que la tourte eft refroidie, couvre 
tout le fond de la tourte jufqu’ au Bou avec || 
gelée que vous avez envie d'y mettre, fervee 
foid pour entremets. | 

Les gelées dont vous pouvez vous fervir, forn 


De Framboifes. De Cerifes. 
De Pommes. 


Gâteaux fourés. 


Prenez de la pâte à feuilletage, formez deux già 
teaux égaux de la grandeur de votré plat d' entree 
mets, & de l'épaifleur de deux écus chacun , vouu 
mettez fur le premier des confitures , en laiflarn 
un doigt de bord que vous mouillerez avec un 


teau fur le premier, & les collez bien enfembll 
ayec les doigts en les maniant tout autour, aprét 


F na NEC | 
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es avoir Uñ peu façonnés, dorez-les avec de Lou fees 
attu , faites-les cuire au four. ; De la 
| Quand ils font cuits & fortant du four , paf PATES © 
ez deffus un doroir trempé dans du beurre, & rs 
erez par-tout par deffus de la petite nompareille, 

Une autre fois, pour changer, à la place de 
ompareille, vous y mettrez du fucre fin, & la 

êle rouge par deffus pour le glacer. 


Tourtes de confitures pour l'été. 


| Elles fe font avec les-fruits nouveaux à mefute : 


que la nature nous les produits; la façon de les 
ravailler fe trouvera ci-après dans le traité de 
jofce, ce fera l'article des compôtes qu'il-fau- 
ra fuivre, la feule différence eft que vous ferez 
e firop plus court & plus fort. 

Si ce font des fruits à noyaux ou à pelures, 
ous aurez foin de les ôter. 

Vos compôtes érant froides, vous les façon 
peer & fervirez dans le même goût que celles 
d'hiver. 
| 
| 


RE RUE ÉENEEE 
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Des Ragoûts. 


Ragoñt de Truffes. 


Ecez des moyennes truffes & les coupez en 
tranches , mettez - les dans une caflerole avec Rapoëts 
n petit morceau de ben beurre, un bouquet de 

erfil, ciboule, une demi-couffe a’ail , deux 

clous de girofle, paffez-les fur le feu & y mettez 

une pincée de farine , mouillez avec un verre de 
bouillon & autant de vin blanc, faites cuire. 

(petit feu pendant une demi-heure, dégraiflez & 


y ajoutez un peu de coulis , fel, gros poivre. 
Ragoht de Moufferons, Champignons & Moriiles. 


Mertez des moufferons dans une caflerole avec 
O 3 
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Dem Un MOrCeau-de beurre, un bouquet de perf], cüi 

Des boule, paflez-les fur le.feu, mettez-y une pincée 
Ragoñes de farine & mouillez avec un verre de bouillon. 
un demi-vetre de vin blanc, autant de jus ; faites 
cuire une bonne heure, dégraiffez , ajoutez: 
un peu decoulis, fi vous-en avez , & fivous n’es 
avez point vous y mettrez un peu plus de farine: 
ea les paflant, affaifonnez de fel, gros poivre; 
le ragoût de champignons & de morilles fe fait de 
même , à cette différence qu'il faut que les morill 
les foient bien lavées & battues dans plufeurss 
eaux pour en faire fortir le fable. 


Ragoht d'Ecreviffes, 


Après les avoir fait bouillir un moment dan: 
l’eau , vous épluchez les queues que vous mettezz 
dans une catlerole avec un demi. verre de bon vir 
blanc, autant de bon bouillon, & un verre dee 
bon coulis, faites-les bouillir un quart-d’heure 8&& 
fervez avec ce que vous voudrez; fi vous voulez 
les fervir avec un coulis d’écrevifles , vous les fe: 
rez.cuire avec. un, peu,de bouillon, & vin, blanç.: 
quand il n'y aura prefque plus de fauce, vous les 

-mettrez dans un coulis d’écrevifles fait comme 
celui qui eft expliqué ci devant , page 189. 


Ragoñt de Pifiaches 


Ayez une demi-poignée de piftaches que vous 
mettez un inftant à l’eau bouillante pour en ôter 
la peau & les jetez à mefure dans l’eau fraîche: 
mettez-les évouter, & enfuite vous les mettrezz 
dans une fauce faite avec du bon coulis. 


Ragoëüt de Palfe-pierre. 


Prenez de la ‘paile-pierre confite, il n’en fautt 
prendre que les feuilles que vous faites blanchir 
un moment à l'eau bouillante pout leur ôter lai 
force du vinaigre, vous les mettez enfuite apréss 
qu'elles font preflées pout en faire fortir l'eau, 
dans une bonne fauce faite d’un colis lié, 


Ÿ 
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| Ragoñt de Foie gras. cé 

| : ONE IE ES ë : es 

| Otez l'amer des foies & Îles laiffez entiers, fai- Ragoits 
tes-les blanchir un iritant À l’eau bouillante & Les 
mettez enfuite dans une cafferole avec. deux cuil- 

lérées à ragoût de coulis, un demi-verre de vin 
blanc, autant de bon bouillon, un bouquet de 

perl, ciboule , une demi bouffe d'ail, fel', gros 
poivre, faies-les bouillir une demi-heure, ayez 

foin de bien dévraifler. Servez avec celle viande 

que vous voudrez, ou feul pour entre MeEtS 

| Ù x A 2 + < La 

Ragoft de Choux. 


| Faites bouillir dans l'eau pendant une demi- 
heure la moitié d’un moÿen chou, retirez-le à 


Peau fraîche; preffez-le bien & Ôtez le trognon, 
hachez un peu le chou & le mettez dans une caf- 
férole avec un morceau de bon beurre, paflez-le 
fur le feu , mettez-y une bonne pincée de farine, 
mouillez avec du bouillon & du jus jufqu’à ce 
qu'il y en ait affez pour donner une couleur dorée 
| votre ragoûr, faites bouillir à petit feu jufqu'à 
| ce que le chou foit cuit & réduit à courte fauce, 
|affaifonnez de fel, gros poivre, un peu de mu 
| cade rapée; fervez deffous la viande que vous 
jugerez à propos. | - 4 
Fe | Ragoht de farce. | | 
Mettez dans une. caerole de l’ozeille, laîtue, 
cerfeuil, perfil, ciboule, pourpier, le tout bien 
lavé, haché & bien preflé , avec un bon morceau 


‘de beurre, pañlez-les fur un bon feu jufqu'à ce 
qu'il n'y ait plus d'eau, mettez-y,une, bonne pin- 


cée de farine, mouillez avec du jus & du coulis , 
fel, gros poivre, faites cuire & fervez à courte 
fauce; fi c'eft en maigre, après avoir mis de Îa 
farine, mouillez avec du bouillon maigre , faites 
bouillir jufqu’à ce que les herbes foient cuites & 
qu'il ne refte plus de fauce, mettez y une liaifon 
de trois jaunes d'œufs délayez avec de la crême ou 


5 


du lair; faices lier fur le feu fans bouillir. 
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__ Ragoñt de Laitance. 
Des + e 
Ragouts Faites blanchir un moment à l’eau bonillanter 


deux laitances de carpes , & les mlettez dans une: 
cafferole avec deux cuillerées de coulis, un demi-- 
wrre de vin blanc, autant de bon bouillon, uni 
bouquet de perfil , ciboule , une demi-goufle d’ail,, 
faites bouillir un quart-d'heure , affaifonnez de: 
fel, gros poivre; ex maigre mettez dans une: 
caflerole oignons en en tranches , une racine , un 
| panais coupé en zeftes, un bouquet de perfil, 
ciboule , une pointe d'ail, deux clous de girofle, 
‘une demi-feuille de laurier, tym, bafilic, un. 
morceau de beurre , paffez-les fur le feu, &y: 
mettez une pincée de farine, mouillez avec un 
| verre de vin blanc, autant de bouillon maigre, 
faites bouillir & réduire à moitié, paflez la fauce 
au tamis, mettez y les laitues pour les faire bouil- 
lir un quart-d’heure , & avant que de fervir, une 
liaifon de trois jaunes d'œufs délayés avec de la 
ctème ou du lait, fel, gros poivre ; faites lier fur 
le feu fans bouillir. 
Ragoñt mélé. | 
Mettez dans une caflerole des champignons 
coupés en quatre, des foies gras , deux ou trois 
culs d’artichaux cuits à moitié dans l’eau & coupés 
par morceaux, un bouquet de perfil, ciboule, 
une demi-goufle d'ail, un peu de beurre, paffez 
le tout fur le feu , mettez-y une pinceée de farine, 
mouillez avec un demi-verre de vin blanc, un 
peu de coulis & du bouillon, faites cuire une 
demi-heure, dégraiflez, aflaifonnez de fel, gros 
"poivre. Si vous avez des petits œufs , vous les fai- 
tes bouillir un inftant dans l’eau, ôtez-en la PCs 
tite peau & les mettez dans le ragoût , faites faire 
un bouillon, fi vous n’en avez point de naturel & 
que vous en vouliez faire quien approche, pre 
nez deux jaunes d'œufs durs que vous pilez & y 
mettez avec un jaune d'œuf crud , une idée de fel 


F4 BOURGEOÏSE, g21 
in, mettez-les fur une table farinée , roulez-les 
mme une petite faucile & les coupez en petits 

orceaux d'égale grandeur , roulez chaque mor- 
eau dans vos mains avec un peu de farine pour 
es arrondir, & les mettez à mefure fur un plat 
ariné; lorfqu'ils feront tous faits, mettez-les un 

ioment dans de l’eau bouillante, après qu'ils au- 
ont fait deux bouillons, retirez-les à l'eau fraîches 
aites-les égoutter avant que de les metre dans le 
agoût, fi vous voulez mettre ce ragoût au blanc, 
ous n'y mettrez point de coulis, avant que de 
fervir, vous y mettrez une liaifon de trois jaunes 
d'œufs avec de la crème. 


t 


Ragoht de Moules. 


Ell:s s’accommodent en maigre, comme 1! eft 
tpliqué ci-pevant, page 2:22. E# gras, mettez 
ans une caflerole quelques champignons , un 
ouquet de perfil, ciboule ;, une goufle d'ail, 
eux clous de girofle, un petit morceau de beurre, 

un oignon en tranches avec une racine, pañlez. les 
urle feu jufqu’à ce qu'ils foient colorés, mettez- 
une pincée de farine, mouillez avec un verre de 
in blanc, de l'eau des moules, du jus, faites 
bouillir une bonne demi-heure, dégraiflez, ajou- 
tez-y un peu de coulis, fi vous n'en avez point 
il faut un peu plus de farine & de jus, faites ré- 
duire au point d'une fauce, paflez-la au tamis 
mettez-y Les moules fans coquilles après que 
vous les aurez fait ouvrit far le feu, un peu de 
gros poivre & du fel fi l'eau de moules n'a pornt 
aflez falé la fauce. ; 


Racoût de montans de Caraons 


Faites-les cuire comme les cardons d’Efpagne 
qui {ont expliqués ci-devant, page 252, & les 
feryez de même 
Ragoht d'Olives. 


Prenez un demi-fetier d'olives que vous coupez 


chacune en tournant autour du noyau de fiçun 
| Dre < © $ Î 
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mms Que toute la chair fe tienne enfemble fans êtres 
Des  féparée; mettez-les à mefure dans l'eau, vous legs 
Ragoëts ferez bien égoutter pour Îles mettre enfuite-danss 
une bonne fauce d’un coulis de veau affaifonné dee 
bon goût. | 
Ragoët an Salpicon. 


Mettez dans une caflerole un ris de veau blan=… 
chi, deux culs d’artichaux auffi blanchis , dess 
champignons , le tout coupé en dez, avec um 
bouquet de perfil, ciboule , une demi-gouifee 
d'ail, un clou de girofle, une demi feuille de lau-- 

_rier, un peu de bafilic, un morceau de beurre 
paflez-les fur le feu & y mettez une bonne pincéee 
de farine, mouillez avec du jus, vin blanc, um 
peu de bouillon, fel, gros poivre , faites cuiree 
& réduire à courte fauce ; dégraiffez avant ques 
que de fervir. 6 


Ragoñt de Marrons. 


Otez la premiere peau à un demi-cent de mar. 
ons, mettez-les dans une poële percée pour less 
remuer fur le feu jufqu’à ce que vous, puifliez 

+ Oter la feconde ; enfuite vous la mettrez danss 
une cafferole avec un demi verre de vin blanc ., 
deux cuillerées de coulis, ur peu de bouillon, du 
fel, faites cuire & réduire à courte fauce ; ayez: 
attention qu'ils foient bien cuits & entiers. 


DIFFÉRENTES SAUCES 
BOURGEOISES, 


| Sauce 2n Mouton. 
Ettez dans une cafferote de l'échalote ha4« 
Diffè- 9 , A CARE / FE, F2 x 
es 8 chée, très-peu d'ail, écrafez l'ail & l’échaa 
Sauces, lote enlemble, & y mettez une cuillerée de bouil… 


on pour Îles délayer, vous y ajouterez enfüitee 
deux cuillerées de coulis, du {el & poivre, faitess 


é 
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faire un bouillon à cette fauce, paflez-l4 au ta- = 

mis dans une autre caflerole; avant que de lafer- Diff 
vir vous la ferez chauffer un moment, rentes 

| | SAUCESe 


Sauce melée. 


| Prenez perfil, ciboule, champignons ; use 
petite pointe d'ail, le rout bien haché, paffez-la 
fur le feu avec un peu de beurre, mettez-ÿ une 
pincée de farine, & mouiilez de bon bouillon. 
|: Quand votre fauce eft cuite , réduite à moitié , 
_mettez-y deux cornichons hachés , une liaifon de 
trois jaunes d'œufs délayés ayec du bouillon, 
faites lier votre fauce & l’affaifonnez de bon goût » 
fervez-vous en pour ce que vous jugerez à propos. 


Sauce appétiffante. 


aprés les avoir épluchées & lavées, mettez avec 
trois échalotes ; faites bouillir le tout un petit 
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Quand vous êres prêt à vous en fervir, voust 
y mettez uñe liafon de trois jaunes d'œufs avec: 
de la crêjhe, faires la lier fur le feu, & foyez at. 
tentif à he la point laiffer tourner. | 

Vous ‘pouvez vous fervir de cette fauce pour: 
toutes Îles viandes & poiflons que vous voudrez: 
mettre au blanc, 


1% Lo LT En 
Diffe- 
- Tentes 
Sauces. 


Saice an verjus. 
Mettez dans une cafferole deux cuillerées de: 


verjus, autant de coulis »{el, gros poivre, de l’é- 
chaiote hachée três-fine ; que cette fauce foit fort. 
claire , faites-la chauffer & vous en fervez pour 


des grillades, 
Sauce Provençale, 


Mettez dans une cafferole deux cuillerées d’h uile 
fine, de l’échalote & champignons hachés, deux 
gouffes d'ail entieres, paflez Le tout fur le feu x 
Mettez-y une pincée de farine & mouillerez enfuite 
avec du bouillon & un verre de vin blanc, fel, 
gros poivre, un bouquet de perfil, ciboule, faites 
bouillir cette fauce à petit feu pendant une demi- 
heure, dégraiflez la, & ne laiffez d'huile que ce 
qu'il faut pour qu'elle foir perlée & légere , Ôtez 
le bouquet & les deux goufles d'ail, a avec 
ce que vous jugerez à propos, NA 462 

Sance Robert Bourgeoife, 


‘ 


Mettez dans une cafferole un peu de beurre 

avec une cuiller à bouche de farine, faites rouf. 

; fir votre farine à petit feu, quand elleeft de belle 

couleur , mettez-y trois gros oignons hachés 

très-fin & du beurre fuffifamment pour faire cuire 

.  J'oignon, mouillez enfuite avec _du bouillon, 

… : dégraiflez la fauce & la laiffez bouillir une demi. 

heure, quand vous êtes prêt à fervir, mettez-y’ 

_fel, gros proivre, filet de vinaigre & dé moutar- 

de : vous vous fervirez de cette fauce pour le 
porc-frais & divdoa, 
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Sauce à la Crème 


= Mettez dans une caflerole un peu de beurre, 
perfil, ciboule, échalote, le tout haché , une 
gouffe d’ail entiere , paflez le tout fur le feu, 


mettez-y une bonne pincée de farine, mouillez 


avec de la crême ou du lait, faites bouillir un 
quart-d’heure, paflez la fauce au tamis dans une 
autre cailerole , quand vous êtes prêt à fervir, 
mettez-y un peu de bon beurre avec une pincée 
de perfil, blanchi & haché très-fin, fel, gros poi- 
Û ) >] > 

lyre, faites lier la fauce fur le feu , vous pouvez 
vous fervir de cette fauce pour toutes fortes d'en- 
trées au blanc, 


Sance à la Marquie © piquante. 


| 
| 
Mettez dans une cafferole deux bonnes pincées 
de chapelure de pain bien fines , gros comme un 
etit écu de bon beurre, plein une cuiller à bou- 
che d'huile fine , de l’échalote hachée, fel, gros 
poivre, du verjus fuffifamment pour éclaircir la 
fauce, faites. la chauffer pour la faire lier en la 
remuant avec une cuiller. 3 
* Cette fauce peut fervir en gras & en maigre 
à toutes fortes de viandes , qui ont befoin d'une 
fauce piquante. 
Ë 


Sarce au petir Maître qui [ert pour toutes fortes de 
se volailles on gibier. 


Mettez dans une caflerole un verre de vin blane 
la moitié d’un citron coupé en tranches , un peu 
de chapelure de pain très-fine, deux cuillerées à 
bouche de bonne huile, un bouquet de perfil, 
ciboule ; deux gouffes d'ail, un peu d'ettragon, 
deux clous de girofle, un peu de bon bouillon, 
fel ; gros poivre, faites bouillir le tout enfemble 
à trés petit feu pendant un quatt - d'heure, dé- 
graillez enfuite & paflez votre fauce au tamis : 
vous vous fervirez de cette fauce pour çe que vous 
voudrez foit volaille ou gibier, S 


DR TE 
Banane 


Diff 
rentes 
Saucess 


SE m0 
: Diffé- 

rentes: 

Sauces, 
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Sañce bachique qui peut [eruir.de fanuce verte ex 
DRE 

Mettez dans une caferole une cuillerée d'huile 
fine, demi-fetier de bon bouilon, une chopine 
de vin blanc, faires bouillir le tout enfemble &c 
réduire à plus de moitié, mettez-y enfuite de 
l'échalote, du creffon à la noix , de l'eftragon, du 
cerfeuil , perfil, ciboule, un peu d'ail, le tout. 
baché très-fin, fel, gros poivre, faires bouillir 
Je tout enfemble un inftañt, & fervez, fi vous 
avez un peu de coulis à mettre dans la fauce, elle 
n'en fera que mieux. 

Cette fauce peut vous fervir pour une fauce: 
verte piquante à telle viande que vous jugerez à. 
propos, 


Sante à la ravigote. 


Mettez dans une cafferole un verre d’exceilent; 
bouillon, une demi-cuillerée à café de vinaigre ;, 
{el, gros poivre, gros comme une noix de boni 
beurre manié de farine, avec denx pincées de: 
fourniture de falade, comme un peu d’eitragon ,, 
civet, çerfeuil, pimprenelle, creflon à la noix ;; 
faites bouillir cette fourniture un moment dans: 
l'eau , preflez la bien & la hachez très-fin, met-- 
tez-la dans la fauce & la faites lier fur le feu pourt 


S , se : : x ; : n edit ds # 
la fervir fur ce que vous voudrez: fi vous mettez: 


Ja fourniture fans la faire blanchir, il en faut lai 
moitié moins, | 


Sauce à l'Efpagnole. 


Elle fe fait en mettant du coulis dans une çaffe-- 
role avec un bon verre de vin blanc, autant de: 
bon bouillon, un bouquet de perfil, ciboule, 
deux goulles d'ail, deux clous de girofle, unes 
demi-fepille de laurier ; une pincée de coriandre, 
deux cuillerées d'huile, un oignon en tranches, 
une racine & la moitié d’un panais , faites-lai 
bouillir près de deux heures à très-petit feu : en-- 
fuite vous la dégraiffez pour là paifer au tamis si 


| 
| 
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faifonnez avec un peu de fel, gros poivfe; VOUS memes | 
nous en fervirez à ce que vous voudrez. Diffé- 
rentes 


| Sauce à la Sultane, Sauces 


_ Mettez dans une caflerole une chopine de 
ea avec un verre de vin blanc, deux tranches 
le citron la peau ôtée, deux clous de girofle, une 
couffe d'ail, une demi-feuille de laurier, perfl, 
iboule , un oignon & une raçine ; faites bouillir 
une heure & demie à petit feu & réduire au point 
d'une fauce , pañlez-la au tamis, enfuite vous y 
mettrez un peu de fel, gros poivre, un jaune 
d'œuf dur haché, une pincée de perfil blanchi 
haché trés-fin. ; 


Sauce à l' Allemande. 


Mettez dans une cafferole un peu de coulis avec 
autant de bouillon, une pincée de perfil blanchi, 
haché, deux foies de volailles cuits, un ançhois 
& des capres , le tout haché très-fin , gros comme 
la moitié d’un œuf de bon beurre, fel, gros poi- 
vre, faites lier la fauce fur le feu, & vous en 
fervez à ce que vous jugerez à propos. 

Le Sauce à lAngloife, 


. Hachez deux jaunes d'œufs durs, mettez-en la 
moitié dans une caflerole avec un anchois & des 
capres hachées, un verre de bon bouillon, peu 
deifel, gros paivie, gros comme la moitié d'un 
œuf de beurre manié d’une pincée de farine, 
faites lier la fauce fur le feu , dreflez-la fur ce que 
vous voudrez & jererez fur la viande le reftant 
du jaune d'œufe haché, Cetse fauce eft bonne pouf 
mafquer des entrées qui manquent de bonne 
mine. 

Sauce blanche aux Capres & Anchoïs. 


Mettez dans une cafferole gros comme un œuf 
de bon beurre que vous mélez avec une pincée 
de farine, délayez avec un verre de bouillon, un 
anchois haché, capres fines entieres, fel, gros 


DEEP VD TES 


f 
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és poivre , deux ciboules entieres ; faites lier la fauce: 
pifé. fur le feu, ôtez les ciboules avant que de fervir. 


rentes 
S'ances, 


Sauce Bourgeoile, : 


Faites bouillir à petit feu pendant une demi 
heure, un verre de vin blanc avec autant de jus, 
deux bonnes pincées de mies de pain très fines, 
gros comme un noix de beurre, deux échalotes, 
perfil, ciboule, fel, gros poivre , en fervant um 
filet de verjus. 

Sance à la Carpe. A 

Elle fe fait en mettant dans le fond d’une caffe-. 
role un peu de lard avec quelques tranches de veaux 
& trois ou quatre tronçons de carpe, un oignon, 
deux échalotes , une racine, faites fuer fur um 
petit feu pendant une demi-heure ; quand elle: 
fera un peu attachée à la cafferole, mouiliez avec: 
un verre de vin blanc, deux bonne cuillerées de: 
coulis, autant de bouillon, faites bouillir & ré-- 
duire à petit feu au point d'une fauce , dégraiflez: 
& paflez au tamis, aflaifonnez de fel & gross 
poivre. | 

Sauce Italienne en gras © en maigre. 


M'ttez dans une caflerole deux bonnes cuille-. 
rées d'huile fine, des champigons hachés, avec: 
un bouquet de perfil, ciboule, une demi- feuille: 
de laurier, une gouffe d'ail deux clous de girofle, 
pailez le tout fur le feu & y mettez une pincée de: 
farine, mouillez avec du vin blanc, autant de: 
bon bouillon & un peu de coulis, fel, gros poi-: 
vre, faites bouillir une demi-heure, dégraiflez,, 
Ôtez le bouquet & fervez ; fi c'eft en maigre, vous: 
y mettrez du bouillon maigre, & à la place du 
coulis, vous y mettrez un peu plus de farine, & 
deux ou trois cuillerées de jus d'oignons. 


Sauce nux petits Oenfs. 


. Metrez dans une cafflerole un verre de bon 
bouillon, avec un filet de vinaigre , fel, gros 
poiyre, trois jaunes d'œufs durs hachés, gros 
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omme la moitié d’un œuf de bon beurre manié 
’une petite pincée de farine ; faites lier fur le Diffé- 


3 \ 
eu & vous en fervez à ce que vous voudrez. Ps 
| cu 


Sauce piquante, 


Mettez dans une caflerole un morceau de 
64 avec deux gros oignons en tranches , une 
arotte, un panais, un peu de thym, laurier , 
afilic , deux clous de girofle, deux échalotes, une 
ouffe d’ail, perfil, ciboule, pañlez le tout en- 
emble fur le feu jufqu’à ce que cela foit bien 
oloté, enfuite vous y mettrez une bonne pincée 
e farine ; mouillez avec du bouillon & une cuil- 
erée à bouche de vinaigre ; faites bouillir à très- 
etit feu, dégraiflez & pañlez au tamis, aflai- 
onnez de fel, gros poivre. Servez-vous de cette 
auce pout tout ce qui a befoin d’être relevé, 


Autre Sauce piquante. 


Faites bouillir un demi-fetier de vin avec au- 
ant de bouillon, quand il fera réduit à moitié, 
ous y mettrez une échalote, un.peu d’ail , une 
incée de fourniture de falade, le tout haché 
rès- fin ; faites bouillir un moment & ÿ mettez 
nfuite gros comme une noix de beurre manié 
une petite pincée de farine, fel, gros poivre: 
aites lier fur le feu. 


Sauce piquante froide. 


Pilez très-fin une bonne pincée de fourniture de 
alade, avec une demi-goufle d'ail, deux écha- 
tes, délayez le tout avec un peu de moutarde , 
e l'huile , un filet de vinaigre , fel , gros poivre, 


Sauce à la Reine. 


Elle fe fait en mettant dans une cafferole un 
orceau de beurre avec quelques champignons, 
n oignon, une carotte, un panais, une demi- 
ouffe d'ail, perfl, eiboule, paffez le tout fur le 
eu, & y mettez une pincée de farine, mouillez 


vec un grand verre de bouillon , & autant de vin 


= blanc, faites bouillir une heure, déoraiffez 
Difé. paflez au tamis, faites bouillir un demi-fetier dee 


rentes. 
Sauces, 
rte 


- Champignons, mettez le iout dans une cafferolee 
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lait avec gros comme la moitié d’un œuf de mice 
pu lorfque le pain aura bu tout le lait ,, 
paflez-le dans un tamis en le preffant fort avecc 
une cuiller. & le, mettez enfuite dans votre fauce., 


ayec {el & gros, poivre. F 
Autre fance à la Provençale, 
Hachez du perfil, ciboule , une gouffe d’ail, dess 


ayec un peu d'huile pour le pañler fur le feu, 
mouillez avec un demi-fetier de vin blanc, urn 
peu ce bouillon, fel, gros poivre , faites réduiree 
au roint. d’une fauce ; dégraiffez avant que dee 
fervir, 

ds Sauce an, jus d'Orange, 


Mettez dans une caflerole un demi-verre de born 
bouillon avec autant de jus, quelques zeftes dée 
pelure d'orange aigre , gros comme la moitié d’um 
œuf de bon beurre manié avec une petite pincée 
de farine , fel , gros poivre, faites lier fur le feu 
& y preflez enfuite le us d’une orange aigre. 

Sauce aux Capres & Anchois. 

Mettez dans une caflerole un morceau de bom 
beurre que vous délayez avec une bonne pincées 
de farine, un anchoiïs haché, fel, gros poivre, 
capres fines entieres , deux ciboules entieres ,, 
mouillez peu à peu avec du jus jufqu’à ce qu'ill 
y en ait aflez pour donner une couleur rouffe äi 
votre fauce , faites lier la fauce fur le feu ; fi las 
fäuce eft trop épaifle vous y mettrez un peu déê 
bouillon , Otez les ciboules avant que de fervir. 


Sauce à la Rocambole. 


Mettez dans une cafferole un demi-verre de vim 
blanc, autant de bouillon, deux ou trois cuille-- 
rées de coulis, fel, gros poivre , faites bouillie 
un quart d'heure & ÿ mettez cinq ou fix rocam-- 
boles écralées avant que de fervir, | 
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Sauce àlaremoulade. Diffé= 
rentes 
{. Sauces 
2 


| Mettez dans unecafferole une échalote, perfil, 
ciboule , une pointe d'ail, un anchoïs & des ca- 
pres, le tout haché trés-fin, fel, gros poivre , 
délayez avec un peu de moutarde , de l’huile & du 
vinaigre, 


| Sauce à la. Poivrade, 

| Mettez dans une cafferole gros comme fa moi- 
tié d'un œufde beurre, avec deux ou trois oignons 
‘en tranches , carottes & panais coupés en zéftes , 
tune gouffe d'ail, deux échalotes, deux. clous 
pa girofle, une feuille de laurier, thym, bafilic, 
paffez le tout fur le feu jufqu'à ce qu'il commence 
à fe colorer, mettez-y une bonne pincée de 
farine, mouillez. avec un verre de vin rouge, 
un verre d’eau, une cuillerée de vinaigre, faites 
| bouillir une demi-heure , dégraiflez , paflez au ta- 
mis ; mettez y du fel, du gros poivre. Servez-vous 
‘en pour tout ce qui a befoin d'être releyé. 


* Façon. de faire dus Vinaicre rouge., blanc €: rofat 

à Uivant la quantité de vinaigre que vous vou- + 
$ lez faire , vous prenez un vaiffleau plus ou Ré 
moins grand , pour en faire vingt pintes,, Prenez Winaigre 
un baril de cette grandeur, qui foit neuf, s’il eft 

de vieux bois , il faut le faire doler en dedans; 

enfuite vous prenez une pinte du plus fort vinai- 

gre que vous faites bouillir & le mettez tout. 

bouillant dans Le baril que vous boucherez bien 

avec le bondon, & le roulez en l'agitanr jufqu'à 
ÉACÉ qu'il foit tout-à-fait froid ; fix heures après. 

vous Ôtez ce vinaigre , & mettez ce baril en place 

dans un endroit chaud; après l'avoir bondonné, 

faites un trou dans le haut du baril au deffus du 

jable, aflez grand pour mettre un grand enton- 


ee ge tort 
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Ee=m— noir, faites-y entrer par l’entonnoir deux pinter 
Façon de bon vinaigre ; huit jours après ajoutez-y une 
Re pinte de vin propre à faire du vinaigre ; de huit 
#4 jours en huit jours vous y ajouterez une pinte dé 


ué vin jufqu’a ce que le baril foit à moitié plein, alors 
vous en pouvez mettre davantage, 1l faut fairee 
attention que le vinaigre foit toujours de la mêmee 
: _ force que le premier que vous y avez mis, parcee 


D que s'il étoit plus foible, l'augmentation que vouss 

feriez n’auroit pas {a même force : votre bariil 
étant plein & le vinaigre dans fa bonté, vous em 
retirez les deux tiers que vous mettrez dans um 
autre vaifleau ; enfuite vous remettrez du vin pet 
à peu dans le baril, comme ïleft dit ci-deflus ,, 
par ce moyen vous avez toujours du vinaigre. 

Le vin le plus propre à faire du vinaigre eft celuii 
que l'on tire auprès de la lie, celui qui eft poufféé 
& aigri fans avoir de fleur ; lorfque le vinaigre 
n'a point affez de couleur vous y mettez du jus der 
mure fauvage bien mur. 

Le vinaigre blanc fe fait avec le rouge : pour le: 
faire vous mettez dix pintes de vinaigre fur le feu 
& les faites,bouillir jufqu'à ce qu'il foit réduit ài 
huit ; enfuite vous le faites diftiler dans un alam- 
bic , vous en mettez plus ou moins fuivant lai 
quantité que vous en voulez faire. 

Pour faire du vinaigre rozat , faites fécher deux: 
j ours au foleilune once de rofes mufcades que vous: 
mettrez dans une pinte de vinaigre, mettez les: 
rofes & le vinaigre au foleil pendant quinze jours: 
dans une bouteille bien bouchée; celui d’eftragon,, 
de fureau , d'œillet, fe fait de même ; celui de 
fleurs d'orange, l’on met la feuille fans être féchée ;, 
celui à l'ail, 1l faut quatre pintes de vinaigre blanc 
pour une once d’ail, douze clous ds girofle & 
une mufcade coupée par morceaux. \ 


Vinaigre Printanier, 


Prenez dans le printems , vers le mois de Juin, 
toutes fortes de petites herbes, comme creflon , 
eftragon , pimprenelle, cerfeuil, S 


Se 


Ë. 

t FS 
| , 

| 

| 
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Quand elles font féches, vous les mettez dans. 


d'ail , auranr d'échalotes, fix oignons, Une poi- 
gnée de graine de moutarde, vingt clous de gi- 
rofle, un demi-gros de macis, un gros de poivre 
Jong , un citron coupé en tranches avec fon écorce 
= Émpliflez la cruche de vinaigre, après lavoir 
bien bouchée , vous l’expoferez pendant dix jours 
k: l'ardeur du foleil. | à | 
| Vous le pafferez après dans une chauffe pour le 
tirer au clair, mettez-le dans des bouteilles que 
vous boucherez bien, & vous vous en fervirez 
après à ce que vous jugerez à propos. 

C'eft ici que je finirai mon inftruction de cui- 
fine , pour paffer à une qui fera encore fort né- 
ceflaire aux Cuifinieres & aux Dames Bourgeoifes 
qui fe font un plaifir de faire des confitures & 
des ratafñats de toutes fortes; l’on apprendra là 


| façon de faire des compôtes de toutes efpeces, & 


de fruits que la Providence nous fournit: après 
avoir expliqué la façon de fervir les bonnes tables 
en toutes fortes de fruits , & des changemens que 
Jon en peut faire en confitures féches, liquides , 
& liqueurs, je finirai pour les perfonnes de 
Provinces qui ne veulent dépenfer que fort pr 
en confitures, & feront charmées de profiter 
dans l'hiver des fruits que la nature a produit 


pendant l'été. 
CHAPITRE ANTI 
De l'Office. 


3 E commencerai l'office par la defcription des 


| Yaiïtes fécher ces petites herbes au foleil. S 


8 


F.çor 


| GA PAS CRORRE inté c dix goufles de faire 
ane cruche d'environ fix pintes, avec dix 8 le Vinais 


8gTée 


mentneemfg 


De 


fruits connus pour les meilleurs , & fuivrai l'or- l'Office, 


| » 
comment l'on peut mettre à profit toutes fortes 


dre que la parure prefcrit pour nous les fournir, 


{ 
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Elle commence fes bienfaits par les fruits ron 
ges , qui font les fraifès de jardin & celles deboii 
les cétiles précoces , les cerifes hâtives, les cee 
fes de Montmorency , que l'on appelle à coùrrt 
queues, les cerifes tardives (fous le nom de «c 
tifes ) les SAUT ; es guignes & les griote: 
font comprifes. A 

Nous avons la grofeille rouge, la blénche,, 


due 
L'Office, 


É RAT Di ce: 


petite grofeille rouge de Noif eft la meilleui 


Nous ävons. 

D. | 4 
Noms de La Mirabelle de deux Le Damas noir. 
différen- fortes, la groffe & la Le Dâmas ro uge, 


F petite. Le Damas gris. | 
Le Damas de plufieurs Le gros Damas : 
efpeces. Tours. s 
Le Damas violet. Le gros Damas d'H 

Le Damas blanc. paâgne. 


Les ‘xntres Prunes font, 
se La Prune de Reine La Prune virginale : 


Prunes, Claude. riolette,. 
- ” LaPrunerochecourbon, La Prune fainte Cathi 
La Prune Impératrice. Fine, 
La Prune de Perdrigon La Prune Royale, 
violet, * La Prune Dauphine, 
Le Perdrigon hatif. La Prane mignone. 
Le Perdrigon blanc. La Prune maugeron. 
La Prune Impériale. La Prune de Monfeurt 
Noms de différentes fortes de Pêches, 
és Comme la pêche eft fupérieure en bonté au 


Pêches, autres fruits , il eft aufli néceffaire d'en connoîtsr 
fes différentes efpeces. : 
L'avant pêche blaache quoique petite eft la pli 


recherchée, 


premiere , toutes les perfonnes qui veulent fervir F 
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| e 
de la nouveauté en veulent avoir. 


La Pêche Madeleine , 


_ rouge & blanche. 

La Pêche de Troyes, & 
la double de Troyes. 
La d'Alberge jaune. 

a violette hâtive & 
b tardive, 
La Mignone. 
La pêche depot. 
Le pavi rouge. 
Le pavi Madeleine, 
La Pêche d'Italie, 
a Chancellerie. 


La pourprée, 
La belle-garde. , 
La Pêche adruirable. 
La d'Andilly. 


- La nivette, 


La Pêche pavi admita- 
ble. nn 

La pavi Rambouillet, 

Le Royal. 

Le rouge de pompone. 

La Pêche brignon vio- 
let. 


Poires bonnes à manger dans l'êté, 


a Poire de blanquette, 
la Reine. 
ou rouflelet prim. 
La Poire d'orange, pat- 
ce qu'elle a la figure 
d’une orange. 


La Royale d'été. 


Le beurré gris & le 
beurré rouge. | 

La bergamote Suiffe. 

Le Méflire-Jean de deux 
fortes. 

La dorée & la grife. 

Le Martin-fec. 

La bergamote de deux 

fortes, la commune 
_ & créfanne. 
ILa Dauphine ou Fran« 


PERS RE CPE TPE TEE" 


Le rouffelet de Res. - 


La Verte & 


Le petit mufcat. 
La Poire fans peau. 
La mirée mufquée. 
La cuiffe-madame. 
Le bon chrétien d'été, 


_ La bergamote d'été. 


La fondante de Brefte. 


Poires bonnes à manger dans l'automne. 


chipine. 
Le Sucré vetd. 
Le Doyÿenné, 
La Beliflime d'automne, 
La Verte longue. 


Suite ou Verte lon- 
gue Panachée, 

Le Bezy la Motte. 

Le petit-oingt, 


longue 


(4 


n° 


Des 
chese 


Des 


Poiress 


dé. LA COUDOINIeRT 


* re Poires bonnes à manger dans l'hiver. 
Poires, La Louife bonne, La Bergamote d'hivee 
La Marques. 2 La Bergamote de Son 
Le Sain Germain. laires. 
La Jauloufie, La Merveille d'hiver. 
: Léchafferie, - L'Angélique de Bow 
Le Colmar. ‘; deaux, | 
Le Sarin. | -La Vigoureufe. 
Le Bezÿ de Chamontel- Le Franc-Réal. 
L’Ambrette. Le Rouffelet d'Anjo) 


Le bon chrétien d'hiver. 
Noms de différentes fortes de Pommes, 
La Reinette. Drap d'or. 
Des La Reinette franche, La Pomme d'Apy. 
Pommes, La Reïinette d'Angle- Le Rambour franc. 
terre La Calville de deux fon 
La Reinette de Breta-: tes, [a rouge & | 
ne. È blanche. 
La Reïnette blanche eff Le Fenouillet, 
la moins effimée de La Pañle-pomme. 


x R 


toutes les Reinettes. Le Courpendu, 
La Pomme d’or ou de LeChatigner, = 
Da tems de cueillir les fruits, & comment les 
| conferver. 
pence L ‘ SA x Er ne 
Des Les fruits d'été , tant à noyaux qu’à pepins, nn 


Fruits en doivent être cueillis que quand ils font dans leu 

général. entiere maturité , & fi vous attendez qu'ils |! 
foient trop, ils deviennent cotonnés & molliffern 
promptement. 

Ceux d'automne qui fe cueillent ordinairemern 
dans le mois de Septembre doivent être cueilll 
avant qu’ils foient tout-à-fait dans leur maturitt 

Ceux d'hiver doivent être cucillis long-temm 
avant leur maturité. 
= Pour connoître la maturité des fruits d'été, 
faut les târer doucement vers la queue, & Mn 
peu que vous fentiez que le fruit obéiffe fous le 
doigts, vous le détachez légérement pour ne 

poli 
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point flétrir ; toutes fortes de fruits doivent ere 
œueillis avec leurs queues , il eft très effentiel 
de choïfir un beau jour pour cueillir les fruits qui 
font pour garder. 
_ Après que les fruits {ont cueillis , il faut les 
porter doucement dans une ferre hors les attein- 
tes du froid, principalement ceux d'hiver qui 
n'acquierent leur maturité que dans un tel en- 
droit, arrangez tout votre fruic fur des plan- 
ches , les poires € les pommes , la queue en haut, 
Sc les figues [ur le côté, 
__ Hne faut point mettre de paille deifous le fruir, 
parce que cela ne fert fouvent quà donner un 
mauvais goût, & ne lempêche point de fe 
pourrir. cts 

Lorfque tous les fruits font rangés far les plan- 
hes , il faut avoir foin de les vifiter icuveut pour 
ter à mefure celui qui commence à fe pourrir, 
ui gâteroit aufh l'autre, par ce moyen vous les 
onferverez long-tems 


Comment clarifier dufucre pour faire toutes fortes 
de Confitures. 


I! faut prendre le blanc d'un œuf, le battre avec 
a main & de l’eau, fuivant ce que vous voulez 
ettre de fucre , faites-le bouillir en mettant de 
ms en tems le l'eau froide juiqu'à ce que le fu- 


edu feu, & le pafez dans une ferviette bian- 
he ou dans un tamis, vous en ferez après tel 
ifage qu'il vous plaira. 


Compote de Pommes à la Portagaile. 


Prenez des Pommes de reinette ce qu'il en faut 
our garnir le compoti:r, ôtez-enle milieu, avec 
n vuidele de fer blanc, ou avecun couteau , 
rrancez-les enfuite dans une tourtiere ou fur un 
lat d'argent, mettez dans chaque pomme un 
etit morceau de fucre, où bien du fucre en pou- 
je , & un peu dans le fond de la tourtiere & les 

D 


re foit clair, & que l’on l'ait bien écumé. tirez- 
> q ; | 


D 
Des 

Fruirs en 

général, 


mer er 
Coms 
nent Cas 
rifier le 
fucre. 


Des 
Corps 


ÊTTe 


mme inettez Cuire au four, ou fous un four de camps 
gne, feu deffus & deflous, fervez-les chaudes: 


Des 
’ Compo- 
7 LES a 


‘vous les coupez par la moitié, Gtez-en les pepinss 
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avec un peu de fucre en poudre par-deffus. 
Compote de Pommes blanches. 


Coupez des pommes par moitié, Ôtez-en 
milieu , & les arrangez dans une poële, la pelui 
deffus , mettez-y environ un quarteron de fucree 
& de l’eau fuffifamment pour qu’elles puifler 
cuire , quand elles feront cuites d’un côté vousil 
retournerez, | 

Quand elles feront cuites & le fyrop aflez ri 
duit , arrangez-les dans un compotier le fyrco 
par-deflus , fervez chaud ou froid, comme vor 
le jugerez à propos. 

Compote blanche de Pommes. 


Coupez par la moitié fix groffes pommes « 
reinette, ôtez-en la peau & les pepins, & les jetti 
à mefure dans de l'eau fraîche ; faites-les cuii 
avec un grand verre d'eau, le jus de la moitié d’uu 
citron , un morceau de fucre ; lorfque les pon 
mes font cuites dreflez-les dans le compotietr 
faites réduire le fyrop jufqu’a ce qu'il fe coll 
dans vos doigts : dreflez-le fur les pommes. 


Compote de Pommes. ” 


Toutes les pommes qui ne font point de rer 
nette n’ont point tant defconfiftence pour la cuii 
Jon; c’eft ce qui fait qu'il ne faut point les pelerr 


piquez le deffus de la peau en plufieurs endroitss 
faites-les cuire avec un verre d'eau, un peu pli 
de demi-quarteron de fucre; quand elles comm 
mencent à fe mettre en marmelade , dreffez--| 
dans le compotier ; faites réduire le fyrop & | 
verfez deflus. à 
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*Compotes de Poires de Martin ec on de Meffire- 


| Jean entier. 
| 


Prenez des poires entieres que vous pelez fi 
vous voulez, elles fe fervent plus fouvent fans 
être pelées ; Otez-en les culs & rognez les bouts 
Fa queues , mettez-les dans un petit pot de terre, 
1! faut y mettre un petit morceau d'étaim pourles 
rendre rouges, de l'eau , un quarteron de fucre où 
davantage fi le pot eft grand , & qu'il y ait beau- 
coup de poires, un petit morceau de canelle, 
faites les cuire devant le feu ; quand elles font 
cuites & que le fyrop n’eft point crop clair, fer- 


vez-les chaudes. 


Compotes de Poires de bon Chrétien, de Doyenné , 
de Vigoureufe, de fnint Germaïn , © autres. 


Faites blanchir vos poires toutes entieres avec 


ront au tiers cuites , vous les retirerez dans l’eau 
fraîche, vous les pelerez après entieres ou par 
moitié , & lesmettez à mefure dans l’eau fraîche, 
faites bouillir votre fucre dans une poële-avec un: 
demi-fetier d’eau ,alors vous mettrez vos poires 
dedans avec une tranche de citron pour qu'elles 
fe confervént blanches, de 

Quand elles feront cuites & d’un bon fyrop, 
fervez-les chaudes ou froides, fuiyant le goût du 


Maitre. 
Compotes de Poires de Rouffelet € de Blanquet. 


À 


- ‘Elles fe font de la même façon que les précé- 
dentes , à ia réferve qu’il faut les fervit entieres, 


Compote grillée de Poires, 


Prenez des poires à cuire de.celles qui ne font 
pas bien müres, mettez-les dans un bon fourneau 
bien allumé jufqu’a ce que toute la peau foit bien 
brûlée , ayez foin de les retourner à mefure pour 
quelles grilient également jufqu’à ce que la peau 
s’enleve en les frottant dans l’eau, loffque vous 
P 2 


SCT VIA 


eœarrrnth 


Des 
Compa= 
LES a 


jeur peau dans J'eau bouillante , quand elles fe- 


pm aurez ÔTÉ fa peau de cette façon , vous les couper 


Des 
Compo- 
fes, 
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par la moitié & en Otez les pepins, relavez-less 
encore dans plufieurs eaux, & les mettez enfuite 
cuire dans un pot avec une chopine d'eau, um 
petit morceau de canelle , un quarteron de fucre ., 
couvrez le pot & les faites cuire jufqu’à ce qu’el-- 
les fléchiflent beaucoup fous les doigts, faitess 
xéduire le fyrop & les fervez chaudes fi vouss 
voulez, ge 
Compote de Poires à la bonne Femme. 


Prénez des poires à cuire que vous mettez en4- 
tieres dans un pot avec un verre d'eau , un petitt 
morceau de canelle, deux clous de girofle, urn 
demi-quarteron de fucre, faites-les cuire biem 
couvertes fur un peu de cendres chaudres , à mot-- 
tié de la cuiffon vous y mettrez un verre de vim 
rouge ; quandelles feront bien cuites, faites ré. 
duire le fyrop, parce qu'il en faut très-peu. Servezz 


. 


chaud fur les poires. 
Compote de verjus. 


” Otez les pepins de votre vetjus, & le mettez 
dans une poële avec un quarteron de fucre & um 
verre d’eau, faites-le bouillir à petit feu, quandi 
il fera bien vert & le fyrop réduit, dreflez-le danss 
le compotier , & fervez froid. 


Compote de Cerifes. 


Coupez le bout des queues de vos cerifes, 8x 
les mettez dans une poële avec un demi-verres 
d’eau & un quarteron de fucre , mettez-les fur les 
feu, & leur faites faire deux ou trois bouillonss 
couverts, arrangez-les enfuite dans un compo-- 
tier , & mettez proprement votre fyrop par-def=- 
fus , & les fervez froides. 


Compote de Fraies. 


Faites cuire un quarteron de fucre avec um 
verre d’eau jufqu'a ce que le fyrop foit bien fort;; 
ÿ faut avoir foin de le bien écumer, enfuite vous 


+ 
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avezde belles fraifes point trop mûres, épluchées , "1 
lavées, & bien égouttées , mettez-les dans le fyrop Des 
& les Ôtez de deflus le feu pour les laiffer repofer Compag 
un moment dans le fyrop ; faites leur faire un ‘#*e 
bouillon & les retirez promptement, fi elles vous 
loient ne point refter éntieres. 


Compote de Grofeiiles, 


Faites un fyrop bien fort comme le précédent » 
enfuite vous avez une livre de belles grofeilles 
Javées & égouttées ; vous y laifferez la grappe fs 
vous voulez , mettez-les dans Île fyrop pour leuë 
faire trois grands bouillons couverts, defcendez- 
les du feu & les écumez avant que de les dreffet 
dans le compotier. 3 


| Compote de Framboifes. 


|: Vous faites cette compote de la même façon 
que celle de fraifes , à cette différence que vous 
ne javez point les framboifes. 


Compote d'Abricots à la Portngaife. 


… Prenez la quantité que vous voudrez d'Abricots 
prefque mûrs, fendez-les par la moitié & en Ôtez 
les noyaux , mettez du fucre dans le fond d’un 
lat avec un demi-verre d’eau, arrangez les abri- 
cots deflus & les mettez fur un moyen feu pour 
les faire bouillir jufqu'’à ce qu'ils foienc prefque 
cuits en deflous , & qu’il ne refte prefque point de. 
f;rop, après vous les ôtez du feu , & jettez du 
fucre fin par-deflus , couvrez-les avec un couvercle 
d£tourtiere & du feu deflus jufqu'à ce qu'ils foient 
cuits & d’une belle couleur glacée ; dreflez-les 
dans le compotier pendant qu'ils font chaucs. 


Compote d'Abricots verds © Amandes vertes, 


Il faut faire bouillir de l'eau dans üne poële 
avec deux poignées de foude, quand elle aura 
bouilli deux bouillons, vous jetrerez vos abricots 
ou amendes dans la poële ; quand ils auront fait 
| yn bouillon, vous les retirerezayvec ne écumoire, 


L 2 


cuire vos abricots. : 

Vous verrez quand ils feront affez cuits en less 
piquant avec une épingle, fi elle entre facilemen: 
& que l’abricot tome de lui-même, c’eft unce 
imarque qu'ils font aflez cuits, vous les retirerezz 
dans l’eau fraîche , vous ferez enfuite bouillir du 
iucre dans votre poële, & y mettrez vos abricotss 
ou amandes, faites-les bouillir doucement à pe-- 
tit feu, jufqu'à ce qu’ils foient bien verds, && 
fervez, ra | 

Il y en a qui ne font point de leflive à feurss 
abricots ni amandes, ils fe contentent de les frot-- 
ter avec du fel pour faire en aller le duvet, & en-- 
fuite les font blanchir & cuire comme je viens des 
dire. 


Combpote d'Abricots mhrs, entiers ou par moiriés. 


Faites blanchir vos abricots dans l’eau bo&il.- 
lante, quand ils feront bien mollets , retiréz-less 
avec une écumoire , & les mettez dans l’eau frai-- 
che, faites bouillir un quarteron de fucre avece 
un verre d'eau dans une poële, mettez-y voss 
abricots , faites deux ou trois bouillons, écumez-- 
les bien, & ies retirez après pour les arranger danss 
un compotier , mettez votre {yrop par-deffus pourt 
les fervir froids ou chauds , comme vous voudrezs, 


Compote de Pêches. 


Les compotes de pêches entieres ou par moitié: 

{e font de la même façon que celles d’abricots. 
Compote de Pêches. 

Prenez fepr ou huit pêches prefque mûres ,, 
fendez-les par la moitié ; après avoir ôté le noyauï 
vous les mettrez un moment à l’eau bouillante 8x 
les ôterez aufh-tôt que vous pourrez Gterla peau, 
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faites bouillir un quarteron de fucre avec un verre mem à 
d'eau , ayez foin de l'écumer, & enfuite vous y Des 
mertrez les pêches pour les faire cuire, & ferez Compos 
réduire le fyrop s'il éroit trop long avant que der 
le drefler fur Les pêches. | | 
AT Compote de Pêches grillées. 
| Prenez huit ou dix pêches prefque mûres que: 
vous laiflez entieres, mettez-les fur un bon four- 
neau bien allumé, faites-en brülertoute la peau 
| également en les retournant à mefure, jettez-les 
| dans l’eau fraîche ; quand vous aurez Ôté toute la, 
peau & Javées dans plufieurs eaux, mettez-les 
œuire avec un quarteron de fucre & un verre d'eau, 
| jafqu’à ce qu'elles fléchiflent fous les doigts, 
| Vous les dreflerez dans le compotier & le fyrop par’ 


deflus. 


Compote de Pêches à la Portugaife. 


Mettez fept ou huit pêches fur un plat avec du 
| facre fin deffus &c deffous, couvrez-les avec un 


couvercle de tourtiere, & les faites cuire à petit 
_ feu deflus & deflous ; quand elles font cuites & 
bien glacées , fervez-les chaudement.. 


Compote de tranches de Péches. 


Prenez cinq ou fix belles pêches bien mûres ; 
pelez-les proprement, ôtez-en les noyaux & le 
coupez en tranches , pour les arranger dans le 
compotier que vous devez fervir en mettant du 
fucre fin deffous & par-deflus les pêches. 


Compotes de Prunes de Reine Claude , de Mirabelle, 
de Perdrigon , © autres. 


Faites bouillir de l'eau ; &'y jettez MOs”PrUnES 
out les faire blanchir, quand elles feront bien 
mollettes fous les doigts, vous les retirerez avec 
une écumoire & les mettrez dans l'eau fraîche , 
mettez-les enfuite dans une poële avec un peu de 
facre clarifié, ou non, fi vous n'en avez point , 
mettez les fur un petit feu qu'elles puillent 


x 


ir MES 
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mu frifonner & devenir bien vertes » & fervezz 


Des 
Ceirpo< 
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froides, 
Compote de Prunes à la bonne Fémme. 


. s'utes bouillir un quart d’heure un quarteroni 
de fucre avec un verre d’eau » ayez foin de lé. 
cumer ; quand il fera en fyrop, mettez-y ue li-: 
vre de prunes prefque mûres : faites faire quelques : 
bouillons jufqu’à ce que les prunes foient cuites, . 
Ôtez l'écume & les dreffez dans le compotier, fr 
le firop eft trop long, faites le réduire avant que 


de le verfer fur les prunes. 
Compotes de toutes fortes de fruits grillés, 


L] 


. I faut laiffer réduire votre fyrop jufqu'à ce 
que votre fruit commence à s'attacher à la poële, 
alors il ne faut pas la quitter, il faut promenerde- 
dans votre compote jufqu’à ce que vous voyez 
qu'elle ait belle couleur » Enfuite vous mettez une 
afliette fur votre compote que vous tenez de votre. 
main gauche ; & la renverferez en deffus en la 
gliflant proprement dans votre Compotier , vous 
les fervez chaudes ou froides: elles font meilleu- 
res chaudes, 

Pous pouvez faire de ces com potes, avec celles 
qui ont déjà fervi pour faire un changement, 


Cimpotes de Citrons, Oranges, Bergænotes, Limes. 
Chinoifes. 

IT faut Les couper par petits morceaux , & les 
faire bien cuire dans l’eau jufqu’à ce qu'ils foient 
bren mollets fous les doigts, vous les retirez avec 
une écumoire, & les mettez dans l'eau fraiche, 
vous faites enfuite un petit fyrop avec un verre 
d'eau , un quarteron de fucre, vous mettez vos 
écofles dedans pour les faire migeoter tout dou- 
cement für un petit feu, pendant une demi-heure, 
& feivez froid, 


BOURGEOISE. 345 
Compote de Verjus. 


| 
. Prenez une livre de verjus, qui ne foit pas 
_tout-à-fait affez mûr ; fendez chaque grain avec 
la pointe d'un petit couteau pour ôter les pepins; 

quand ils feront tous finis , jettez-les dans de l'eau 
prête à bouillir, lorfque le verjus commencera à 
pâlir, Ôtez-le du feu & y jetrez un demi-verre 
d’eau froide , laiffez-le dans la même eau jufqu’à 
-ce qu’elle foit froide , pour qu'il ait le temps de 
avec fix onces de fucre dans une poële pourle 
faire bouillir, & y mettez tout de fuite le verjus 

pour lui faire faire deux ou trois bouillons ; ayez 

foin de lécumer; dreffez votre verjus dans le 

compotier , avant que de mettre le fyrop fur le 


verjus , faites-le réduire s’il eft trop clair, 
| Cimpore de Coings, £ 


| Prenez trois gros coings, s’ils font petits, vous 
en prendrez davantage, mettez-les dans de l'eatx 
bouillante pour les faire cuire jufqu’à ce qu'ils 
foient tendres fous les doigts ; vous les mettrez 
après dans de l'eau froide, coupez-les en quatre, 
lorfque vous aurez Ôté les cœurs & les aurez 
| pélés proprement, vous mettrez un quarteron de 
fucre dans une poële avec un demi-verre d'eau , 
faites bouillir & écumer, mettez-y les coings pour 
rachever de les faire cuire, Servez chaudement à 
court fyrop. 


om Ed 


ni 


Compote de Raifins. 


Mettez dans une poële un quarteron de fucreæ 
avec un demi-verre d’eau, faites bouillir, écu- 
| mer & réduire en fyrop fort ,. mettez dans. ce fyrom 
une livre ce raïfin mufcat égrainé, & dont vous 


aurez fait fortir les pepins, faites-lLi faire deux 
eu trois bouillons & les dreflez dans Le compor 
tier, s'il y a de l'écume enleyez-la avec du pa 
pier bianc, | 

P« 


a 


Ï 
| 


| fe reverdir ; enfuite vous mettez un poiçon d'eau 


Des 
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| Compotes d'Oranges crues, 


Coupez le deflus à fix oranges de Portugal, des 
façon que vous puifliez lé remettre comme fi ellegs 
étoient entieres, enfoncez un petit couteau em 
plufieurs endroits de la chair, faites-y entrer dun 
fucre fin, remettez les couvercles & les fervez .. 
vous pouvez encore les fervir après les avoir pe 
lées , vous les coupez par tranches & les arran-- 
gez dans un compotier avec du fucre fin deffus &+ 
deffous. ; 
Compote de Marrons. 


Faites cuire des marrons dans de la cendre de as 
même facon que fi vous vouliez les fervir danss 
une ferviette ; quand ils feronr pelés , mertez-less 
dans une poële avec un quarteron de fucre & um 
demi-verre d’eau , faites-les frémir fur un petit 
feu environ un demi-quart d'heure; ayant que dee 
les fervir vous y prefferez un petit jus de citron ;, 
& en fervant vous y jeterez deffus légérement: due 
fucre fin, 

. Compote de Grofeilles vertes. 


Prenez une livre de grofeilles vertes , fendez-- 
les par les côtés avec un cure-dent pour en fairee 
fortir les pepins , mettez-les dans de l’eau chaudes 
fur le feu & les y laiflez jufqu'à ce qu’elles mon- 
tent deflus ; enfuite vous les defcendrez du feu &t 
y mettrez Un verre d'eau froide, un filet de vinai-- 
gre & un peu de fel , laiflez-les dans cette eau 
jufqu’à ce qu’elles foient froides pour qu'’elless 
aient le tems de redevenir vertes, retirez-les äprèss 
pour les mettre dans de l'eau fraiche, pendantt 
qu'elles rafraiciffent , vous mertez une demi livres 
Fe facre dans une poële avec un verre d’eau ; fi 
tes-le bouillir & écumer jufqu’à ce qu’il foit clair, 
mettez.y les grofeilles bien égouttées & les faitess 
bouillir doucement qu’elles ne faflent que frémir,, 
enfuite vous les retirez avec une écumoire poutt 
kes mettre dans le compotier ; rachevez de faiee 


à 


gauntité que vous voulez faise, 
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cuire le fucre jufqu'à ce qu'il ait la confiflance mn | 
de fyrop, mettez-le fur les grofeilles, ‘Des | 
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Marmelade d'Amsandes vertes @ d'Abricots verds, Vañss: | 


Prenez des amendes ew des abricots verds ; elle 
fe fait de la même façon : il faut ôter le duvet 
de la même façon qu'il eft expliqué àle page 334 | 
faites-les cuire dans de l’eau jufqu’à ce qu'ils foient 
bien tendres, retirez-les dans de l’eau fraiche & 
Jes mettez égoutter ; enfuite vous les écrafez pour 
les paffer dans un tamis, mettez cette marmelade 
fur le feu pour la faire deflécher en la tournant 
toujours jufqu'à ce qu'elle foie prête à s'attacher 
à la poële, après vous pelez cette marmelade pour 
mettre autant pefant de fucre fur le feu avec un 
demi-fetier d’eau, faites bouillir & écumer, con- 
tinuez de le faire bouillir jufqu'à ce que trempant 
deux doigts dans de l’eau fraiche, vous les mettez 
dans le fucre & les retrempez dans l’eau ; que le 
fucre qui vous refte dans les doigts fe caffe net , 
mettez-y tout de fuite la marmelade pour la dé- 
layer avec le fucre fans qu’elle bouille fur un feu 
doux , & la mettrez après dans les pots. 


Marmelade de Fraifes 


Epluchez & lavez une demi-livre de fraïfes ; 
faires les égoutter & les paffez dans un tamis pour 
les mettre en marmelade , mettez fur le feu une 
livre de fucre avec un verre d’eau, faites-le bouil- 
lir & bien écumer, continuez de le faire bouillir 
jufqu’à ce que trempant l’écumoire dedans & la 
fecouant, il en forte de longues étincelles, met- 
tez-y votre marmelade de fraifes pour la délayer 
avec.le facre , en la remuant toujours fur un moyen 
feu fans qu'elle bouille, & la mettez dans les pots; 
vous vous vous réglerez fur cette dofe pour 


M ; 


Des 


Marme 
dades, 
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Marmelade de Framboifes. 


Faites cuire une livre de fucre de la même façon: 
que pour les fraifes ; quand il eft à fon point de: 
cuifion , vous y mettez les framboifes préparées; 
de cette façon : épluchez deux livres de framb i.. 
fes & les patez dans un tamis pour Îles mettre en 
marmelade, mettez cetre marmelade fur le feu 
pour la faire deffécher jufqu’à ce qu’elle foit prète 
de s'attacher à la poële, enfuite vous la mettez 
dans le fucre & lui ferez faire quelques bouillons 
en La remuant toujours , & la mettrez aprés dans 
vOs pots, 


Marmelades de Cerifes. 


Faites cuire deux livres de fucre de la même 
façon que pour la marmelade de fraifes ; enfuite 
vous y mettrez quatre livres de cerifes « après leur 
avoir Ôté les noyaux & les queues , remuez-les 
avec le fucre & les faites bouillir enfemble jufqu’à 
ce que le fyrop fe colle dans les doigts | Ôtez-la 
du feu pour la mettre dans les pots. 

Marmelade de fleurs d'Oranges. 


Mettez cinq quartérons de fucre dans une poële 
avec un demi-fetier d’eau , faites-le bouillir & 
bien écumer; après vous continuez à le faire 
bouillir fufqu'à ce que trempant l’écumoire de+ 
dans & la fecouant furle fuere | vous foufflez au 
travers des trous , il en fort de petites étincelles 
de fucre; vous y mettrez enfuite votre fleur d'o- 
range préparée de cette façon : prenez une demi- 
hvre de fleur d'orange épluchée, faites la bouillir” 
un demi-quart-d'heure dans l’eau, defcendez cette 
eau du feu & y jertez une petite pincée d’alun, 
mettez d'autre eau fur le feu; quand elle bouil- 
lira, preflez-y le jus d’un citron , mettez-y votre 
Éear d'orange , que vous retirez avec l'écumoire 
çn la faifant égoutter, faites-la bouillir dans l'eau 
de citron jufqu'a ce qu’elle foit bien tendre fous 
ls coigrs , aprés yous la mettez une demi 


CG 
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ne 


héure dans l’eau fraîche avec un peu de jus de cie mg 
tron, enfuite vous prefferez la fleur d'orange Des 
dans un linge pour en faire fortir l'eau, & la pilez Marmes 
dans un mortier pour mettre en marmelade , ladesà 
mettez cette marmelade dans le fucre pour les 
délayer enfemble , en verfant ke fucre plufieurs 

fois, fur un très-petit feu fans qu’elle bouille ni 

même qu’elle frémifle, dreiez dans les pots, 

jettez par-deflus un peu de fucre fin quand elle 

fera froide, | 

Marmelade d'Abricots fans fason. 

__ Coupez le plus mince que vous pourrez fx 
(livres d’abricots point trop mûrs , & les mettez à 
imefure dans un chaudron bien propre, caffez 
les noyaux , Ôtez-en la peau & les coupez très- 
| fins pour les mettre aufh avec les abricots , pilez 
quatre livres & demie de fucre pour le mettre 
avec les abricots , mettez votre chaudron fur un 
feu clair, & remuez toujours avec une écumoire 
de crainte que la marmelade ne s'attache au fond; 
Jorfque les abricots font avancés de cuire, vous 
MÉendez de tems en tems le chauderon pour 
| écrafer les morceaux d’abricots qui ne fe mettent 
point en marmelade, faites-1a cuire jufqu’à ce 
qu'elle fe colle dans vos doigts fans trop de réfif- 
tance en prenant de cette marmelade dans les 
doigts & les appuyant l'un contre l'autre , vous 
Ja mettrez enfuite dans les pots. Cette façon , 


| quoique fimple , eft très-bonne. 
Marmelade de Prunes. : 


employer, prenez-en la quantité que vous juge- 
rez à propos , faites les bouillir fur le feu avec 
un peu d'eau jufqu'à ce qu'elles fe mettent en 
maimelade, pafféz-les dans un tamis, & re- 
mettez furle feu ce que vous aurez pailé, & le: 
faites bouillir jufqu’à ce que cette marmelade foit; 


| 
| Otez-les noyaux des prunes que vous voulez 
3 de s'attacher à Ja poële; enfuite vous la 
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. peiez & mettrez autant de fucre pefant que vous 
avez de marmelade, mettez le fucre fur le feu 
avec un bon demi-fetier d’eau, faites Le bouillir & 
bien écumer. Vous connoitrez quand il fera cuit, 
entrempant deux doigts dans de l’eau fraîche, 
enfuite dans du fucre, & après dans la même eau, 
li le fucre qui refte à vos doigts cafle net , alors 
vous y mettez votre marmelade pour la délayer 
avec le fucre en les remuant enfemble fur le few 
feulement jufqu’à ce qu’elle frémiffe, mettez-la 
dans les pots quand elle froide, jettez un peu 

de fucre fin deffus. 


Marmelade de Poires. 

. Faites cuire dans de l'eau jufqu’à ce qu’elles 
foient tendres deflous les doigts, la quantité de 

oires de rouflelet que vous jugerez à propos, 
Ôtez en la peau & n'en prenez que la chair que 
vous pañlez dans un tamis, mettez-la fur le feu 
& la remuez toujours jufqu'à ce qu'elle foit prête 
de s'attacher à la poële ; enfuite vous la pelez & 
mettez autant de fucre dans une poële avec un 
demi-fetier d’eau , faites bouillir & écumer , con- 
tinuez de faire bouillir jufqu'à ce que trempant 
l'écumoire dedans & la fecouant il s’enleve de lon- 
gues étincelles qui fe tiennent enfemble , met- 
tez y la marmelade pour la délayer avec le fucre 
fur le feu ; quand elle commencera à frémir , 
vous la mettrez dans les pots, & quand elle 
fera froide vous mertrez par-deffus/un peu de 
fucre fin. Héce | 


Marmelade de Pêches. 


Pelez des Pêches qu'elles ne foient pas trop 
| mûres ; après avoir Oté les noyaux vous lestcous. 
pez en petits morceaux, enfuite vous ferez cette: 
marmelade de la même façon que les abricoté 
fans façon , que vous trouvesez ci-deyans 
RASE 349. 


\ 


1 
+ 


même façon que pour la marmelade de poires, : 


> 
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Marmelade d'Epine-vinette, 


: Faites cuire une livre & demie de fucre de la 


_enfuite vous y mettrez de l’épine-vinette préparée 
de cette façon: ayez une livre d'épine -vinette 
toute égrainée , que vous mettez dans une cafle- 
| role avec un verre d’eau & la faites bouillir jufqu'à 
| ce qu'elle foit en marmelade, paffez-la au tamis, 
| & la preflez fort jufqu'à ce qu'il ne refte que les 
peaux dans le tamis, remettez {ur le feu ce qui a 
paflé au travers du tamis pour le faire bouillir 
| en tournant toujoufs , jufqu'à ce que la marme- 
lade foit prète de s'attacher à la poële ; enfuite 
vous la mêlez avec le fucre pour les remuer en- 
femble jufqu'à ce qu'elle foit prête à bouillir, ée 
la mettrez aprés dans les pots. 


Marmelade de Verjus à la Bourgeoife. 


. Prenez la quantité de verjus que vous jugerez 
À propos , qui ne foit pas tout-à-fait affez mûr , 
ôtez en la grappe & le mettez dans de l’eau qui eft 
fur le feu prête à bouillir ; lorfque le verjus com- 
mence à pâlir & qu'il a monté fur l’eau, jettez-y 
un peu d’eau fraiche &,le defcéndez du feu, cou- 
vrez jufou'à, ce qu’il foit redevenu verd ; & au 
cas qu'il ne redevint point affez verd , vous le 
Jaillez dans la même eau que vous taites chauf- 
fer jufqu'à ce qu'il le redevienne aflez ; après 
vous l’égouttez & le pailez au travers d’un tamis 
en le preifant à force avec une cuiller de bois, 
pefez cette marmelade pour la mettre dans une 
poële avec autant pefant de fucre fin : faites-les: 


bouillir enfemble jufqu'à ce que trempant un 


doigt dans la marmelade, & l’appuyant contre un: 
autre, les deux doigts fe collent enfemble fans, 
cependant beaucoup de réfiftance , vous la, 


mettrez dans les 
refroidie, 


pots aprés qu'elle fera un peu 


Des 
Marmes 
la désa 
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_ D Marmelade de Coings. 

es : 
Fe Prenez la quantité de coings que vous jugerez 
40t£ss ee 


à propos, faites-les cuire dans l'eau jufqu'à ce 
qu'ils foient tendres : mettez-les à l'eau froide 
jufqu'à ce qu'ils foient touct-i-fait froids que 
vous les coupez en quatre pour en Ôter les cœurs 
& les peaux, écrafez-les & les paffez dans un: 
tamis ; mettez ce que vous avez paflé fur le feu ,. 
& le tournez toujours jufqu'à ce que la marme- 
lade foit épaifle , pefez-la & mettez autant pefant 
de fucre que vous avez de marmelade , faites-le 
cuire de la même façon que pour la marmelade de 
poires que vous trouverez ci-devant, page 3$0 5 
enfuite vous mettrez la marmelade avec le fucre 
pour les délayer enfemble fur le feu, & la retirez 
quand elle commencera à frémir pour la mettre 
dans les pots. de: 


Marmelade de Pommes. 


Faites bouillir des pommes de reinette. entieres 
dans de l'eau jufqu’à ce qu’elles commencent # 
fiéchir fous les doigts , retirez-les à l'eau fraiche 
pour leur ôter la peau, prenez-en la chair que 
vous paflez au travers du tamis , en la preffant 
fort , mettez ce que vous avez pañé-dans une 
poële pour la faire deflécher fur Le feu, jufqu’à ce 
qu’elle foit bien épaiffe, faites cuire à: La. grande 
plume autant pefant de fucre que de marmelade , 
mêlez-les enfemble en les remuant avec une-efpa- 
tule ouune cuiller de bois, re:nettez fur le: few 
feulement pour faire chauffer en remuant tou. 
jours; lorfqu’elle commencera à bouillir, vous 
lôtez , & la mettez dans les pots, quand elle efk 
un peu refroicie ; ne les couvrez que lorfqu'ils 
font tout-à-fait froids. Vous trouverez la cuiflor 


de fucre à la grande plume, à la marmelade de 


yerjus , ci-après. 
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Marmelade de Verjus. Des 


Mettez dans une eau prête à bouillir quatre Marmes 
Jivre de verjus prefque mûr, dont vous aurez /adess 
Ôté la grappe; lorfqu'ils feront prêts à bouillir, 
vous les ôrez du feu, & les couvrez pour les faire 
reverdir , laiflez dans la même eau jufqu’à ce 
qu'elle foit froide, retirez-les pour les paffer au 
tamis & en tirer le plus de marmelade que vous 
pourrez » En les preflant fort avec une cuiller 3 
mettez cette marmelade dans une poële pour la 
faire deflécher fur le feu , jufqu’à ce qu'elle foit 
bien épaifle , fur une livre , vous ferez cuire une 
livre de fucre à la grande plume , mettez-y la 
ele pour la bien délayer avec le fucre, 
remettez fur le feu feulement pour faire chauffer 

n la remuant toujours jufqu’à ce qu’elle foit prête 

À bouillir , que vous la mettrez dans les pots. 
| Le fucre à la grande plume, fe fait aprés l'avoir 
Bt clarifier, comme il eft dit ci-devant, page 
37 ; vous le faites bouillir jufqu'à ce que trem. 
ant l'écumoire dans le fucre & la feconane d'un 
revers de main , il s'éleve en l'air de groffesboules 
dè longues étincelles qui fe tiennentenfemble, 
ous Ôtez promptement le fucre du feu. à 


Confiture de Marmelade d' Abricots. 


Pelez les abricots , fi vous le jugez à propos , 
tez les noyaux; pour livre de fruir , trois quarte Corps 
ons de fucre que vous clariferez , COMME 1l eft ;es . 
xpliqué ci-devant , page 337, enfuite faites. les 
uire au gros boulet que vous connoîtrez en 

ettant votre écumoire dans le fucre, & en la 

tirant foufflez deflus , vous verrez voler votre 

cre , cela marque qu'il eft à fon poinrde cuiflon, 

lors vous y mettrez vos abricots, & vous les ferez 
ouillir en remuant toujours avec une efpatule de 
O1S, jufqu'à ce que la marmelade foit collante 

ans vos doigts , c'eft une marque que vous PO 
cz la mettre tout de fuite dans les pois, 


naar 
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? Dés. à. Confiture de Cerifes. 
Onfitu= : Pienez des ceriles la quantité que vous en vou=- 
res. 


lez faire, Ôtez-en les queues & les noyaux, ré:- 
gléz vous pour les faire fur la façon des abricots, 
tant pour la cuiffon que pour la dofe du fucre. 


Confiture de gelée de Grofeilles. 


Vous clarifierez votre fucre, comme il eft ext 
-pliqué ci-devant, page 337, & mettez livre d4 
fucre pour livre de fruit ; vous ferez cuire votrte 
facre au café, que vous connoîtrez en mettani 
votre doit mouillé dans un gobelet plein d'eau 
que vous aurez foin de tenir de la main gauche : 
vous tremperez les doigts dans votre fucre, qui 
vous remettrez fur le champ dans le gobelet ; 
fi votre fucre féche dans l’eau & qu'il caffe dam 
vos doigts en le preffant, c’eft une marque qu'ii 
eft tems de mettre le fruit dans votre poële, faitess 
lui faire deux bouillons couverts, retirez enfuitt 
votre confiture de deffus le feu , paffez-la dans un 
tam:s & li mettez tout de fuite dans les pots. 
/ Quand elle fera froide, vous couvrirez von 
ots , vous tremperez votre premier papier dam 
de leau-de-vie pour que la confiture fe confervie 
mieux, c’eff ce que vous obferverez à toutes fortec 
de confitures, & ne jamais couvrir les pots qui 
quand les confitures font froides. : 


Confiture de gelée de Pommes. 


Elle fe fait de même que celle de grofeilles, 
cette différence prés, qu'il faut tirer le jus de Î] 
pomme en la faifant bouillir dans un peu d'eau: 
& vous la pafferez après dans un linge blanc: 
preffez-la un peu, vous vous fervirez de ce juu 
pour meitie dans votre fucre, la cuiffon eft cd 
même que celle des grofeilles : vous connoîttee 
quand elle fera cuite , en mettant votre écumoitt 
dans votre poële que vous retirerez, & fi en ik 
levant & la tenant un peu panchée , votre gelé 


N k 
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tombeen perle, cela marque qu'elle eft afflez 
cuite, vous la mettrez tout de fuite dans les pots. Des 

| Confiture de Verjus. es 

Vous Ôrerez tous les pepins de votre verjus, & 

mettrez pour livre de verius une livre de fucre £ 
prenez une partie de verjus , que vous mettrez 
| dans la poële & une partie de fucre par-deffus ; 
| qui doit être en poudre , vous mettrez ainfi votre 
| verjus & votre fucre lit par litjufqu'à définition, 
| alors vous mettrez votre verjus fur un petit feu 
| pour le faire bouillir doucement jufqu’à ce qu'il 
| dévienne bien verd ; c’eft à quoi vous connoitrez 
qu'il eft dans fa parfaite cuifflon , & mettrez tout 
de fuite dans les pots. | £ 


Confitures de verjus entiers, 


Pour livre de fruit, une livre de fucre en pou- 
dre, mettez le tout dans uné poële & le faites - 
cuire fur un bon feu , faices-lui faire trois où 
quatre bou'llons couverts, & fi votre verjns n’eft 
le laifler cuire à petit bouil- 


Fe bien verd, 1} 
on jui v'à ce qu'il foit Eica verd, & le mettez 
tout de fuite dans les pots. , 


Confiture de gelée de Groftilles à la Bourgeoife, 


11 fant faire clarifier votre fucre, comme il eft 
expliqué ci-devant, page 337 ; vous prendrez les 
grofeilles que vous mettrez dans la poële, & les 
ferez fondre fur le feu en leur faifant faire un 
bouillon ou deux, vous les mettrez enfuite ésout- 
ter fur un tamis, vous mefurerez votre jus de 
grofeilles , & vous mettrez autant de pintes de 
facre clarifié dans une autre poële bien propre que 
/ vous ferez cuire au café; vous connoitrez fa 
cuiffon par le moyen d’un gobelerplein d’eau que 
vous tiendrez de votre main gauche, vous mouil- 
Jerez les doigts fupérieurs de votre droite que 
vous tremperez vite dans votre fucre , & enfuite 
| dans le gobeler, & fi le fucre qui tenoit à vos 
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doigts feche & eft caffant, vous y mettrez votre 
jus de grofeilles, & ferez faire deux bouillonss 
couverts, & l’écumerez bien, & mettrez enfuites 


votre gelée dans vos pots. 
Confiture de gelée de Mufcat € Verjus. 


La gelée de mufcat &c de verjus fe fait de lai 
même façon que celle de grofeilles à la Bourgeoi- 
fe qui font précédentes à celle-ci, vous n'avez 
qu'à vous y conformer. FE 


Ratafiat de Raïfin Mufcat. 


Prenez du raifin mufcat très-mür, mettez-le: 
dans une terrine pour l’écrafer & en tirer le plus: 
de jus que vous pourrez, paflez-le au tamis,mefu-- 
rez ce jus pour y mettreavec, autant d'eau-de-vie,, 
un quarteron ce fucre par pinte, fuivant la quan-: 
tité que vous en avez, vous y mettrez à proportion 
un peu de macis, de la canelle, & clous de giro-: 
fle, mettez le tout enfemble dans une cruche bien 
bouchée, pour le faire infufer cinq ou fix jours, 
en le remuant tous les jours; enfuite vous le pañle- 
rez à la chauffe : lorfqu'il fera clair , vous le met: 
trez dans des bouteilles bien bouchées. 


Coxfiture d’Abricots verds , € Amendes vertes. 


Après que vous aurez Ôté le duvet des abricots 
ou des amendes, comme il eft marqué ci devart 
pour les compotes d'abricots verds , page 341, 
faites les cuire dans de l'eau de la même façon, 


jufqu'à ce qu'enles piquant avec une épingleelle en- 


tre facilement & que l'abricot tombe de lui-même, 

Vous faites enfuite clarifier du fucre , & mettez 
livre de fucre pour livre de fruit, vous faites bouil- 
lir votre fucre pendant quatre ou einq jours de 
fuite, foir & matin, fans votre fruit, que vous 
mettez égoutter fur un tamis , vous le remettez 
dans une terrine, & vous jetrerez votre fucre def- 
fus, il faut qu'il ne foit qu'un peu plus que tiede, 

Quand vos abricots & vos amendes feront bien 
verds , votre confiture fera faite, 


BOURGEOISE, . 357 
Confiture de Praness. Dei 
rh Prenez telles prunes que vous jugerez à pro- Confitys. 
pos, comme de Perdrigon , de Retne Clande | de rés: 
Mirabelle ou d’autres fortes, faires-les blanchir ; 
quand elles feront bien mollettes fous les doigts, 

| vous ler retirerez avec une écumoire , & Îles met- 
trez dans de l’eau fraiche. 

| Vous clarifierez cinq livres de fucre pour um 
cent de prunes, vous les mettrez dans un vafe bien 

| propre une à une , pour qu'elles ne s’écrafent pas, 

| & vous y mettrez votre fucre un peu plus que 

| tiede , tous Les jours, foir & matin pendant quatre 
ou cinq jours , vous mettrez égoutter vos prunes 
fur untamis, & vous ferez bouillir votre fucre que 
vous écumerez toutes les fois, & remettrez vos 
prunes dans votre vafe & votre fucre par-deflus , 
toujours un peu plus que tiede, 

| Il: faut que votre Reine-Claude foit verte , & 
les autres prunes de leur couijeur. Rire 

À la fin, fi vous voyez que votre fucre ne foit 


point aflez en fyrop à la derniere cuiflon, vous le 
ferez aflez cuire en y mettant deux verres d'eau 24 
pour le dégraifler, alors vous les jetterez {ur vos | 


prunes tout bouillant. 
Confiture d’Abricots entiers ou par moitie. 

Les confitures d’abricots entiers ou par moitié 
fe font de la même façon que les confitures de 
piunes. ; 
Confitures de Poires de Rouffelet. 


Les confitures de Poires de rouflelet fe font de 

la même façon que les confitures de prunes. | 
Abricots à l'eau-de-vie. | e 
_ Vous commencerez par confire vos abricots de mt" 
À = £ 

la même fiçon qu'il ef expliqué pour les confitu- A4bricots 
res de prunes, vous les mettrez enfuite fur le feu à l’eau- 
avec leur fyrop , quand ils bouilliront , vous yjet- de vice 
terez une pinte d'eau-de-vie pouren faire un bouil- 
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étés |on, & vous les retirerez & 1l:s mettrez dans des 
Abricots bouteilles. 
à vleau- I] faut obferver qu'il n’en faut qu’une pinte pai 
dé-Viée cent, & quand vous mettrez votre eau-de-vit 
dans vos abricots, il faut tirer votre poële di 
deffus le feu , parce que ke feu y prendroit, alorr 
if faudroit avoir un torchon blanc, le mouille: 
& en couvrir votre poële & le feu s'éteindra, maii 
il faut tâcher que cela n'arrive pas, 
| Ratafiat d'Abricots. 


mms | Coupez par petits morceaux un quarteton d’a4 

Rata= bricots,caflezles noyaux pour en tirer les amandes 
que vous pelez & concafiez , mettez-les dans une 
cruche avec les abricots, & deux pintes d’eaui 
de-vie , une demi-livre de fucte,un peu de cam 
nelle, huic clous de girofle, très-peu de macis, boui 
chez bien la cruche, laiffez infufer quinze jours ou 
trois femaines , ayez foin de remuer fouvent 14 
cruche , après vous le pafferez à la chauffe pourlee 
mettre dans des bouteilles que vous porterez à [ca 
cave. 


Poires de Rosffelet à l'eau-de-vie, 
: Elles fe font de la même façon que les abricotss 


Gene À ’ 14 
Rouffe- Ë Prunes à l'enu-de-vie. 
bet, Gé Les prunes à l’eau-de-vie de telles efpeces qu'ell 


= Jes foient , fe font de la même façon que les abri. 

ï su cots à l'eau-de-vie, en obfervant là même cuiffona. 

d Eaux de Cerifes, de Grofeilles, de Fraifes, de Fraimae 
boiles , de Mures pour boire en Eté. 

mm * Prenez tel fruit que vous jugerez à propos pourt 

Eaux faire votre eau rafraïchiffante ; pour une livre dee 

de Ceri- fruitvous mettrez une pinte d'eau, vous écraferezz 


ess 86 votre fruit & le délayerez avec l'eau , palfez-le danss 


un linge blanc, & y mettez enfuite un peu dé 
 fucre, vous le pañierez après à la chauffe ; pouut 
que votre eau foit bien claire vous la tiendrez au 
frais jufqu'au moment que vous la fervirez, 
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: Si vous voulez en faire des glaces , VOUS ÿ MET- mm 

-trez un peu plus de fuce, & mettrez votre eau Eaux 

dans des moules de fer bianc & la ferez prendre 4e Cert= 
avec de la pl.ce & du fel, ou du falpêtre. Ses, ee 

._ Quand elles commehceront à fe glacer, vous 

aurez foin de les femuer de tems en tems avec 

une cuiller jufqu’à ce qu’elles foient prifes, par- 

ce que les bords feroient trop glacés & le milieu 

ne le feroit pas ; quand elles font prifes comme il 

| faut , vous les dreflez dans des petits gobelets; 1l 


faut les boire dans le moment. 
| Ratafiat de Cerifes. | SR 


Prenez de bonnes cerifes bien müres, Otez-en mm 
les queues & les noyaux, mettez avec un peu de Ratafiat 
framboifes , écrafez le tout enfemble, & les met- de Ceri= 
tez enfuite dans une cruche bien propre & les laii- Jese 
fez quatre ou cinq jours, vous aurez foin de re- 
muer le marc tous les jours deux ou trois fois 
pour lui faire prendre du gout & une belle cou- 
leur , alors vous prefferez bien le marc pour en 
tirer tout le jus ; #/ faut enfuite mefurer lejus & fur 
trois pintes de jus y mettre deux pintes d'eau-de- 
vie ; pour les cinq pintes de ratañat, il faut con- 
cafler trois poignées de noyaux des mêmes cerifes, 
un quarteron de fucre par pinte. re 

Mettez le cout infufer dans la même cruche , 
avec une poignée de coriandre, un peu de can- 
nelle, il faut le remuer tous les jours pendant fept 
ou huit jours, après quoi vous le paflerez à la … 
chauffe bien clair, & vous le mettrez dans des 
bouteilles bien bouchées, & enfuite à la cave, 


Ratafiat de Fruits rouges, 
Prenez deux livres de cerifes dont vous ôterez 


les queues & les noyaux, une livre.de grofeiiis , er 
. . F7 1e : : ulis 
iv : | 

une livre de guignes noiïres, une livre de framboi rouges, 


fes, une livre de mures que vous mettez aprés fi . 
vous ne les avez point dans le même-tems , écra- 
fez tous ces fruits enfemble pour les mettre dans 


 Aatafiat des cerifes que vous aurez pilés ; laiffez cuver fl 


es LA CUISINIERE 


Sam unecruche avec leur jus & les noyaux de la moitii 


He tout enfemble pendant trois jours, & enfuitt 

8% vous paflerez le Jus dans un tamis pour le remet 

tre dans la cruche avec autant d’eau-de vie qui 

vous avez de jus de fruit , un quarteron de fucrr 

par pinte de ratafiat, un bâton de canelle ; laiff. 

{ez infufer pendant deux mois, enfuite vou 

tirerez le ratafiat au clair pour ie mettre dans der 
bouteilles, 

L Vin de Cerifes. 

Wim Pour faire cinq pintes de vin de cerifes, prene® 
Vin de quinze livres de cerifes, avec deux livres de gro) 
érifes. feilles que vous écrafez bien enfemble , pilez les: 

deux tiers de noyaux que vous mêlez enfemble 
mettez le tout dans un baril avec un quarteron dé 
fucre par pinte de jus, il faut que le baril foii 
plein , & vous ne le couvrez qu'avec une feuillee 
de vigne & du fable autour, jufqu’à ce qu'il nee 
bouille plus, & cela pendant près de trois femaii- 
nes qu’il fera à bouillir; il faut avoir foin de tenitr 
toujours Le baril plein, en y mettant à mefure duu 
jus de cerifes ; enfuite quand il ne bouillira plus ,, 
vous le boucherez avec un bondon, & deux moiss 
aprés vous le tirerez au clair pour le mettre danss 
des bouteilles. ; 


Recette pour faire la bonne Liqueur nommée Vefpetro:, 
approuvée des Méecdcins du Roi à Montpellier. 


m—— Prenez une bouteille de gros verre ou de grès: 
Recette qui tienne un peu plus de deux pintes de Paris: 
de Li- mettez deux pintes de bonne eau-de-vie, ajoutez 
ueUrSe y les graines qui fuivent, après que veus les aurezr 
| concaflées groffiérement dans un mortier ; favoir,,, 

_ deux gros de graine d'angélique , une once des 
graine de coriandre, une bonne pincée de fenouil, 

autant d'anis, ajoutez-y le jus de deux citrons avec: 

les zeftes des écoffes , une livre de fucre , laiffezr 
infufer le tout dans la bouteille pendant quatrés 

ou cinq Jours, ayez foin de remuer de tems em 

tems; 


at D à do Conscoler 


| 
| 
| 
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‘tems la bouteille pour faire fondre le fucre, en- 


fuite vous paffez la liqueur pour la rendre plus 


Recette 


Claire par le coton ou par le papier gris , & la met- de Lie 


tez dans des houteilles que vous aurez foin de 
bien boucher. 


Propriété du Vefpetro, 


Il eft bon pour les douleurs d'eftomac, indi- 
geftion & vomiflement, colique , obftruction, 


| 
. 
! 
. 


QUEUTSa 


P;r0o+ 


point de côté & de mammelle, maux de reins, prieté du 


difficulté d’uriner, gravelle, oppreflion de rate & 

de dégoût , tournoiement de cerveau , rhumatif- 

me , courte haleine ; fait mourir les vers des pe- 

tirs enfans en leur en faifant prendre une cuillerée 

pendant quatre ou cinq matinées, préferve du 
mauvais air en prenant une cuillerée avant que de 
fortir, & s'en frotter le nez & les tempes : cette 
liqueur fatisfait tous ceux qui en ont ufé dans le. 
befoin. Un homme d'honneur & de probité, aflure 

qu'étant incommodé d’un flux hépatique qui lui 

caufoit une afliétion continuelle, l’ufage de cette 

uen le lui fit pafler, & le guérit. 

| 


Ratafiat de noyaux &5° de graines. 


. Pour faire le ratafiat de noyaux, il faut prendre x 


Vefpeire 


ne livre d'amandes d’abricots, en choifir les plus Des Rex 
eaux & les meilleurs, l'on peut fe fervir des au- tafiatse 


tres, faute des premiers. 

Vous les mertez infufer dans deux pintes d'eau- 
e-vie & une pinte d'eau, une livre de fucre, une 
oignée de coriandre, un peu de canelle pendant 
auit jours , vous le paflerez enfuite à la chauffe & 


u'il foit bien clair, & le mettez après dans des’ 


outeilles ; fows les Ratafiats de graines & autres 
oyaux fe font de la même façon. 


Ratafiat de fleurs d'Orange. 


Prenez une livre de fleurs d'orange épluchées, 
vec deux pintes d’eau-de-vie, une pinte d'eau, 


ne livre de fucre, mertez-les infufer viegt quatre 


heures, & enfuire paflez-le à la chaufTe comme les 
utres, Q 


REP IT ASR EP TE TPENE 
De 


tr cle ni lle Éd de de LV Dm EC > rte re Ve Le SC TN pete UT dd del: Aie Se DE SE: ET 
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Des Ra- 
tafiats. 


gave : plus il fera vieux , meilleur il fera, 
r 7 Ratäfiat de Fleurs d'Orange. 
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Autre Ratafiat de Feurs-d'Crange. 


Mettez dans une cruche bien bouchée, trois: 
quarterons de fleurs d'orange, trois  chopiness 
d'eau, deux pintes d’eau-de-vie , une livre & demie 
de fucre , mettez cette cruche dans un chaudrom 
plein d’eau que vous faires bouillir fur le feu pen— 
dant dix heures, enfuite vous l’ôtez du feu & le: 
Jaiffez refroidir dans la.cruche avant que de le 
pañler au clair. 


Ratafat de Coinçs. 


Prenez. de bons coings que vous pilerez après em 
avoir Oté les pepins & la pelure , prefflez-les biem 
dans un torchon neuf, mefurez le jus que vous em 
tirerez , mettez deux pintes d’eau-de vie fur troiss 
pintes de jus, & un quarteron de fucre par pinte,, 
de la cannelle, de la coriandre, gingembre & ma.- 
cis , le tout modérément , vous ferez infafer lee 
tout enfemble peñdant dix où douze jours, bouas 
chez bien la cruche ou vous avez mis votre rata-- 
fiat pour qu'il ne prenne point l'évent, il faut 
enfuite le paffer à la chauffe bien clair, & le met:- 
tez dans des bouteilles bien propres. 

Quand il fera bien bouché, vous le mettrez à la 


Mettez une livre de fucre dans une poële .avect 
un verre d’eau , faites bouillir & écumer:, conti: 
nuez de faire bouillir jufqu’a ce que trempant lé! 
cumoire dedans & foufflant au travers des trous, il 
en forte de groffes étincelles de fucre , Ôtez-le du 
feu, mettez-y une demi-livre de feuilles de fleurs 
d'orange ; faites-les bouillir deux outrois-bouill 
lons avec le fucre , Ôrez-les du feu & les couvre 
bien, laiflez-les dans le fucre cinq ou fix heures: 
enfuite vous les remerttrez {ur un petit feu avec une 
pinte d'eau-de-vie, laiflez-les fur le feu fans troyg 
chauffer , feulement le tems qu’il faut pour que I 
fucre foit bien mêlé avec l'eau-de-ve vie ; après 
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vous pafez votre ratafiat dans une ferviette , & Le 
_! mettrez dans des bouteilles; vousvous réglerez fur Des Ras 
* cette dofe pour la quantité que vous voulez faire. rujfais. 

Pour garder les fleurs d'orange qui vous ont fervi 
à faire votre ratafiat,après qu’elles font bien pref- 
| fées, vous prenez une demi-livre de fucre que vous 
| mettez dans une poële avec un peu d’eau, faites 
bouillir & écumer, continuez de faire bouillir ju{- 
qu'à ce trempant deux doigts dans de l’eau,les met- 1 
tant dans le fucre & ies retrempant dans l’eau frai- \4 
che , que le fucre qui tient à vos doigts fe cafle nets (LT 
alors vous y mettrez les fleurs d'orange & lui ferez 
faire un petit bouillon, ôtez-le du feu & les re- 
muez toujours jufqu'à ce que Le fucre devienne en 
poudre & les mettez après fur un tamis , ayez foin 
de mettre quelque chofe deffous pour ne pas perdre 
le fucre qui paile au travers ; ces fleurs d'oranges 
fe confervent dans un endroit fec; elles vous fer- 
ent pour mettre dansdes crèmes & à tout ce qui 
æ befoin de fleurs d'orange hachées, 


Ratajiat d'Anis. 


Pour faire deux pintes de ratafiat d’anis, mettez 
une livre de fucre dans une poële avec un demi- 
fetier d’eau , faites-les bouillir enfemble jufqu’aà ce 
que le fucre foit bien écumé & clair , enfuite vous 
faites bouillir un demi-ferier d'eau ; mettez-y trois 

pnces d’anis, ôtez-le du feu fans qu’il bouille, 
Jaiffez-le infufer un quart-d'heure & le mettez 
dans le fucre avec trois chopines d'eau de-vie , 
remuez le tout enfemble avant que de le mettre 
| dans une cruche, bouchez bien la cruche & la 
# mettez aù foleil ; laiffez infufer le ratafiat pen- 
dant trois femaines , avant que de le mettre dans 
les bouteilles vous le pafferez dans une ferviette | 
ou une chaufle fi vous en avez une. "A 
À 


| 


PRIS ET LEE 


Ratafiät de Genievre. 
Pout faire trois pintes de rarafiat de geniévre, 
mettez dans une cruche deux pintes d'eau de-vie 
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mms AVEC Une bonne poignée de geniévre , uñe livre & 
Des Ra- demie de fucre que vous faites bouillir auparavantt 
faftats, avec une chopine d’eau jufqu’à ce qu'il foit bien: 
écumé & clair , bouchez bien la cruche & la tenez: 
dans un endroit chaud environ cinq femaines avantt 
que de le pañler à la chaufle ou dans une ferviette ;; 
quand il eft bien clair vous le mettez dans des bou-- 
téilles que vous avez foin de bien boucher. Ce ra-: 
\ taflat eft ftomacal & bon quand ileft gardé long-: 
tems, 
| Ratafiat de Bigarades €5 de Citrons. 


Vous ferez celui que vous voudrez, il fe fait: 

4 _de la même façon: prenez huit bigarades ou huit: 
| citrons , pelez-les légérement fans les anticiper fur: 
ir le blanc, coupez cette pelure en petits zeftes, &: 
_ les mettez dans une cruche avec trois chopines 
‘d’eau-de-vie & les faites infufer enfemble crois fe- 

maines ; enfuite vous mettez une livre de fucre 

dans une poële avec un demi-fetier d’eau, faites- 

les bouillir enfemble & bien écumer, mettez-lès 

dans la cruche avec de l’eau-de-vie & les laiffez 

encore infufer douze ou quinze jours, après vous le 

pañlez pour les mettre dans des bouteilles: labonté 
de ce ratañat eft d'être gardé plufieurs années, 


Ratafiat de Noix. 

Lorfque les noix font formées vous en presez 
une douzaine entiere , fendez-les par la moitié & 
les mettez dans une cruche avec trois chopines 
d’eau-de-vie, bouchez bien la cruche & la tenez 
dans un endroit frais pendant fix femaines ; ilfaut 
avoir attention de remuer de temps en temps la 
cruche , enfuite vous mettez une livre de fucre 
dans une poële avec un demi-fetier d'eau, faites 
bouillir & écumer; après que vous aurez pañlé 
J'eau-de-vie dans une ferviette , vous y mertrez le 
facre avec un petit morceau de canelle & une. 
pincée de coriandre, laiffez encore infufer environ 
wa mois & vous le tirerez au clair pour le mettre 
dans des bouteilles, 
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Toutes fortes de Syrops pour l'hiver, comme frailes , 
grofcilles, framboies © mêres. 


Prenez deux livres de fucre pour une livre de 
fruit, vous ferez d'abord cuire votre fucre au 
café, comme il eft expliqué pour la gelée degro- 
feilles, page 358, & enfuite vous y mettez une 
livre de fruit, & d’abord qu'il aura fair un bouil- 
Jon court, vous le retirerez du feu & le mettrez 
égoutter furun tamis 5 quand il fera froid mettez- 
le dans des bouteiiles, bouchez-les feulement 
avec du papier, vous en ferez de l’eau pour boire 
ou pour glacer. 

Syrop violat, , 


Sur un quarteron de violettes épiuchées que 
vous mettrez dans une terrine, verlez deflus un 
demi-fetier d’eau bouillante , mettez quelque 
chofe de propre fur jes violettes pour les tenir 
enfoncées dans l'eau, couvrez-les & Îles mettez 
fur de la cendre chaude pendant deux heures, en- 
fuite vous paflez les violettes au travers d'unlinge 


que vous preffez fort pour faire fortir l’eau; cette 


quantité de violettes doit vous rendre près d'une 
inte : fi vous en avez une pinte , vous mettrez 
deux livres & demie de fucre dans une poële avec 


un demi-fetier d’eau ; faites-le bouillir & écumer ; 


continuez de le faire bouillir jufqu’à ce que trem- 
pant les doigts dans l'eau & les mettant dans le 
facre vous les retrempez dans l’eau , que le fucre 
qui tient à vos doigts fe cafle net; alors vous y 
verfez votre eau de violettes. Ayez grand foin que 
votre fyrop ne bouille pas; quand ils feront bien 
incorporés enfemble , mettez le fyrop dans une 
terrine, couvrez la terrine & la mettez fur une 
cendre chaude pendant trois jours, que vous en- 
tretiendirez d'une chaleur la plus égale que vous 
pourrez, fans être trop chaud ; vous connoi- 
trez que le fyrop fera fait, en mettant deux doigts 
dedans , &les retirant de l’un contre l'autre; s'il fe- 
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= forme un fil qui ne fe rompt pas, vous le mettrez 
Des Sy- dans ies bouteilles. ; 


nt Syrop de Cerifes. # 


Prenez deux livres de belles cerifes bien mûres 
& bien faines, Ôtez les queues & les noyaux , & 
les mettez fur le feu avecun grand verre d’eau, 
faites-les bouillir huit ou dix bouillons & les paf- 
fez au tamis , mettez deux livres de fucre fur le 
feu avec un verre d’eau, faites-le bouillir & bien 
écumer , continuez de le faire bouillir juiqu'à ce: 
que trempant l’'écumoire dedans & la fecouant fur 
le fucre, & foufflant aprés au travers des trous il 
en forte des étincelles de fucre : vous y mettrez 
tout de fuite le jus de cerifes , faicesles bouillir 
enfembie, jufqu'à ce qu'elles aient pris enfem- 
ble la confiftence d'un fyrop fort, 


4 


Syrop d’Abricots. 


Suivant le temps que vous voulez garder les 
fyrops, il faut mertre plus ou moins de fucre, 
Pour un fyrop d'abricots que vous voulez garder 
d’une faifon à l’autre, il faut deux livres de fucre 
pour une livre de fruit : pour cet effet, prenez une 
Hivre d’abricots bien mûrs , ôtez-en les noyaux , 
après avoir pelé l'amende, vous la coupez pat 
Morceaux, coupez aufh les abricots en petits mor- 
ceaux , mettez deux livres de fucre dans une poële 
avec un verre d'eau & le faites cuire comme le 
précédent fyrop de cerifes, mettez-y les abricots 
avec les noyaux, faites les cuireenfemble à moyen 
feu, jufqu’à ce que prenant du fyrop avec un doigt 
que vous touchez contre un autre , il fe forme 
un fil en les ouvrant qui fe foutienne un peu fans 
fe rompre; alors vous le pailez dans un tamis. 
Vous pouvez encore faire votre fyrop de cette fa- 
gon : après avoir coupé les abricots & les noyaux 
comme 1l a été dit, mettez-les fur le feu ayecun 
verre d'eau, faites les bouillir jufqu’à ce qu'ils 
loient en marmelade, pañlez-les dans un tamis 


{le 
| 
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pout en paffer tout le jus en lexprimant fort , 
Jaiffez-les repofer & les paffez dans une ferviette ; 
vous mettrez enfuite ce jus dans le fucre pour le 
faire bouillir jufqu'à la confifténce d'un fyrop foit, 
en faifant le même «æffai qu’à la façon précédente, 


Syrop de Mares. 


© Prenez deux cents de belles müres bien noires, 
mettez-les fur le feu avec un grand verre d'eau ; 
faites leur faire cing ou fix bouillons jufqu'à ce 
| u'elles aient rendu tout le jus & les paflez dans 
| din tamis, laiffez-le repofer & Île repaflez une fe- 
| conde fois dans un tamis plus ferré , prenez deux 
| livres de fucre que vous mettez fur le feu avec un 
demi-fetier d'eau , faites-le bomillir & écumer , 
| continuez de le faire bouillir jufqu'à ce que. trem- 
ant deux doigt dans de l'eau & les mettant dans 
le fucre, vous les retrempez dans l'eau fraîche , 
que le fucre qui vous refte dans les doigts fe caffe 
| fet, metrez-y votre eau de mûres , faites chauf- 
fer jufqu'à ce qu'elle foit incorporée avec le fucre ; 
ayez attention qu'elle ne bouille point, vous le 
mettrez après dans une terrine-bien couverte pour 
Je mettre fur la cendre chaude pendant trois jours, 
& l'entretiendrez d’une chaleur égale le plus que 
vous pourrez fans être brûlante, vous connoîtrez 
qu'il eft à fon point, lorfqu'en prenant dufyrop 
avec un doigt & l'appuyant contre l'autre, & les 
ouvrant tous les deux il{e formeun fil qui ne fe 
rompt pas aifément ; vous le mettrez dans des 
bouteilles, & ne le boucherez que quand il fera 
tout-à-fait froid. 
Syrep de Verjus. # 
Prenez deux livres de caflonnadé que vous met- 
trez fur le feu avec un demi-fetier d'eau, faites 
bouillir & écumer: continuez de la faire bouillir 
jufqu'à ce que trempant l'écumoire dans la caflo- 
nade , Ja fecouant delfus , vous fouflez au travers 
des trous , ilen doit fortir du fuçre qui s'envole, 
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—— comme des étincelles , mettez-y du verjus prépa. 
Des  réde cette façon : Prenez deux livres de verjus bien 
J7ePSe verd & gros, Ôtez-en les grappes & les pilez , ex-- 
primez-en le jus en le paffant dans un tamis ferré ,, 

laiflez le répoler & le tirez au clair, mettez-ler 

dans la caflonade pour les faire bouillir en{embler 

jufqu'à ce qu'ils foient réduits en fyrop fort, ce: 


que vous connoîtrez quand- il fe formera un fill 
dans vos doigts comme le précédent. 
| Syrop de Coings. Fe + 5À 


Prenez une douzaine de coings très-muürs al 
Ôtez-en les cœurs & les peaux, pilez la chair & le: 
mettez dans un gros torchon pour la tordre à forc: 
de bras , par ce moyen vous en tirerez tout le jus 
laiflez repofer ce jus & le tirez au clair : fur un 
demi fetier vous prendrez une livre de caffonade 
que vous ferez cuire de la meme façon que celle 
de {yrop de verjus, quand votre caffonade aura 

, fon degré de cuiflon vous y mettrez le jus de coings 
que vous ferez bouillir enfemble Jufqu’à ce que le 
fyrop ait la même confiftence que le précédent, 


Syrop de Guimnauve. 


Faites cuire une livre de caflonade de la même 
façon que celle pour le fyrop de verjus, enfuite 
VOUS ÿ mettez une eau de guimauve faite de cette 

açon : faites cuire dans une chopine d’eau trois 
Quarterons de racines de guimauvé hachée, après 
l'avoir ratiflée & lavée , laiffez la bouil'ir jufqu’à 
ce que l'eau fe colle après les doiots , enfuite vous 
la mettrez dans un torchon pour la tordre à force 
de bras, laiflez-la répofer & la tirez au clair, 
‘prenez-en le plus clair pour le mettre dans la caf- 
 fonade & les faites bouillir enfemble jufqu’à ce 
qu'ils aient la confiftence d’un fyrop fort comme 

les précédéns. 

Syrop de Pommes. 


Prenez un quarteron de pommes de reinette 
bien faines , coupez-les en tranches Je plus mincés 
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| ue vous pourrez, & les faites cuire avecun demi- = 
fetier d’eau ; quand elles font en marmelade,vous Des 
les mettez dans un torchon pourles tordre fort & SYropse 
en exprimer tout le jus, laiffez repofer ce jus & le 
tirez au clair; fur un demi-fetier vous ferez cuite. 
une livre de fucre de lamême façon que celui pour 
le fyrop de cerifes, quand il fera à fon point de 
cuiflon, mettez-y votre jus de pommes & les faites 
bouillir enfemble jufqu'à ce que prenant du fyrop 
avec un doigt & l’appuyant contre l’autre & les 
ouvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne fe 
rompt pas aifément. É 


Syrop de Citron. 


Le fyrop de citron ne fe fait ordinairement que 
lorfqu'on veut s'en fervir: pour ceteffet, vous | 
mettez une demi-livre de fucre dans une poële avec 
un petit-verre d’eau, faites-le bouillir & écumer, 
continuez de le faire bouillir jufqu’à ce que pre- 
nant du fucre avec un doigt & l’appuyant contre 
l'autre, vous les ouvrez tous les deux, il fe forme 
un fil qui fe rompt & forme une goutte fur le doigt, 
alors vous y mettez le jus d’un petit citron, fai- 
tes faire encore quelques bouillons, & vous en 
fervez, : 2 

Syrop de Catillatres. 

Prenez une once de feuilles de capillaires, met- 
tez-les dans une chopine d'eau bouillante & les 
retirez dans le moment pour les mettre infufer au 
moins douze heures fur la cendre chaude & les 
pafñlez dans un tamis , enfuite vous les mettrez 
dans un fucre préparé de cette façon: mettez une 
livre de fucre dans une poële avec un bôn verre 
d'eau, faites-le bouillir & écumer, continuez de 

de faire bouillir jufqu'à ce que trempant deux 
doigts dans de l’eau fraiche & enfuite dans le 
fucre, & les retrempez promptement à l’eau frai- | 
che, que le fucre qui refte à vos doigrs fe cafle 
net, mettez-y votre eau de capillaires fans Îes faire 
bouillir, vous les Oterez aufli-tôt qu'ils feront 


Q, ÿ PE 
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mêlés énfemble pour les mettre dans une terriné! 
que vous couvrez & mettez fur dela cendre chaude: 
que vous entretiendrez d'une chaleur égale fans: 
être brûlante pendant trois jours, vous connoîtrez. 
que le fyrop fera fait, lorfqu’en prénant de ce fy- 
xop avec un doigt & lappuyant contre l'autre, 
les ouvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne: 
fe rompt pas aïifément , vous le mettrez dans les: 
bouteilles , & ne les boucherez que lorfqu'elles, 
feront tout-à-fait froides, | 

Syrep d’Orgeat. 

Suivant la quantité que vous voulez faire de 
fyrop, vous vous réglerez fur la dofe qui va être 
_ marquée; fur une demi-livre d'amandes douces , 
vous y mettrez deux onces de graines des quatre: 
femences froides, & une demi-once d’amandes 
ameres, mettez les amandes dans de l’eau bouil- 
lante & les retirez du feu, vous les ôterez quand 
Ja peau s’ôtera facilement, & à mefure que vous 
Otez les peaux, jettez-les dans l’eau fraîche, fai- 
tes les égoutter pour les mettre dans un mortier 
avec les femences froides, pilez le tout enfemble 
jufqu'à ce qu'elles foient très fines ; & pour empË= 
cher qu'elles ne tournent en huile vous y mettrez 
de temps en temps une demi-cuillerée à bouche 
d'eau; enfuite vous les délaÿez dans un bon demi- 
fetier d’eau tiede , metrez-les fur la cendre chaude : 
pour les faire infufer pendanttrois heures, paffez. 
les dans une ferviette ouvrée, en les bourrant avec 
une cu{ller de bois pour faire fortir toute l'expref- 
ion des amandes ; enfuite vous prenez une livre 
de fucre qué vous faites cuire comme celui du 
fyrop de capillaire & le finiflez de la même façon 
dur de la cendre chaude. , ne 


Syrop de Coquelicor. 


Le coquelicot eft une fleur qui vient dans les 
bleds dont on fait un fyrop qui eft bon pour le 
rhume :. prenez-en une demi-liyre que vous met- | 


EU 
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grez dans une terrine , & verfez deflus une ChOPINE mm 
d'eau bouillante ; laïffez-le infufer pendant vingt- Des Sy- 
quatre heures fur de la cendre chaude; enfuite OP 
vous le ferez bouillir deux bouillons , & le paffe- 
rez dans un tamis en le preffant fort pouren faire 
 fortir tout le fuc, mettez une livre de fucre dans 
| une poële avec un verre d'eau ; faites-le bouillit 
|& bien écumer, mettez-y après votre eau de co- 
| quelicot & les faites bouillir enfemble jufqu'a 
confiftence d’un fyrop, que vous connoîtrez en 


i 
k 


| prenant avec le doigt, & l'appuyant contre l'autre 


11 fe forme un fil qui ne fe rompe pas aiféments 


| le fyrop de fleurs de pêches fe fait de la même 
façon. | 
Syrop de Choux rouges pour fortifier la poitrine. : 
. Coupez & lavez un gros chou rouge , mettez- 
| le dans une marmite avec de l'eau pour le faire 
| euire trois ou quatre heures, & qu'il ne refte tout 
| au plus qu'une chopine d'eau, pafñlez le chou 
| dans un tamis en le preffant fort pour en faire 
fortir toutie fuc , laiflez le repoler & le tirez au 


clair, prenez une livre de miel de Narbonne que 

vous mettez dans une poële avec un verre d'eau, 
faites-le bouillir en l’écumant fouvent ; lorfque le 
micl fera bien clair, mettez-y votre eau de chou 
pour les faire bouillir enfemble jufqu'à la confif- 
tence du fyrop précédent. 


EST CANSERVES, 
Conferve de Violettes. 


laiffez en double , & la pliez tout autour pour Des 
Confér= 


ui faire un bord de la häuteur d’un bon pouce , 


comme fi vous vouliez faire une caiffe ; ayez une 
une livre de fucre qué vous mettez dans uñe poële 
ave un verre d'eau , faites bouillir & écumér , , 
continuez de le faire bouillir jufqu’a ce que trem- 
pant l'écumoire dedans & la fecouant d’un revers 


Q 6 


ps Renez une feuille dé papier blanc que vous ———< 
| 
1 
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se de main il s'éleve en l'air de longues étincelles quit 


Des 
Confer- 
FES, 


fe tiennent erfemble, vousl'ôrez du feu , & quand! 
il fera à demi froid , vous y mertrez des violettess 
préparées de certe façon : prenez deux onces de: 
violettes épluchées que vous pilez très-fin dans: 
un petit mortier , délayez-lés bien avec le fucre: 
en les remuant proprement avec une cuillier de: 
bois ou une fpatule fans les remettre au feu ; & les: 
verferez tout de fuite dans le moule de papier 3 

quand elles feront prefque froides vous pafñlerez. 
le couteau par deflus en marquant des façons en 


quarté ou en long, & quand elles feront tout-à- 


fait froides vous n'aurez plus qu'à les rompre 
pour vous en fervir. = 


Conferve de Grofeilles. 


Prenez une livre de grofeilles rouges, Otez-en 
Jes grapes & les mettez für le feu avec un verre 
d'eau , faites-les cuire jufqu'à ce qu’elles aient 
rendu leur eau, paflez-les dans un tamisen les 
preflant fort & qu’il ne refte que les peaux dans 
Je tamis : mettez-ÿ tout ce que vous aurez pañlé fur 


Je feu & le faites réduire jufqu’à ce que cela vous 


forme une inarmelade épaifle , mettez une livre 


de fücre daus une poële avé un verre d’eau » fai- 


tes bouillir & écumer, continuez de faire bouillir 
jufqu'à ce que trempant-les doigts dans de l’eau ; 
enfuite dans le fucre, & les remettant dans de 
l'eau, que le fucre qui refte dans vos doigts fe 
caffe net, ôtez-le du feu, & y mettez votre mar- 
melade de grofeilles ; remuez-les enfemble jufqu'à 
ce que vous voyez qu'il fe forme une petite glace 
deflus, dreffez-la dans un moule de papier comme 
celle de violettes. 

Conferve de Framboifes. 


Faites cuire une livre de fucre de la même fa- 
£on que pour la conferve de grofeilles, & vous y 
mettrez des framboifes préparées de cette façon : 
écrafez & paflez au tamis une livre de framboife 
avec deux onces de grofeilles rouges, le tou 
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“&pluché, & mettez enfuite ce qui a pailé au tamis eme 
_ dans une poële fur le feu pour le faire deflécher, Des 
© ous les mettrez après dans le fucre & finirez vo- Conférs 

tre conferve comme celle de grofeilles. 4 


Conferve de Cerifes. 


| Faites cuire une livre de fucre de la même façon 
| que pour la conferve de grofeilles, prenez une li- 
| yre de belles cerifes, ôrez-en les queues & les 
noyaux , mettez-les fur le feu pour leur faire ren- 
| dreleur eau, enfuite vous les pañfez dans un ta- | 
| mis en les preffant fort pour qu'ilnerefte que les | 
| peaux dans letamis, mettez fur le feu tout ce que | 
| vous avez pañlé pour le faire deffécher : finiflez 
votre conferve comme celle de grofeilles. 


Conferve de fleurs d'Oranges. 


Mettez une livre de fucre dans une poële avec 
| un grand verre d'eau ; faites bouillir & écumer , 
| continuez de faire bouillir jufqu'à ce que trem- 
| pant l’'écumoire dans le fucre, & la fecouant d'un 
| revers de main il s'envole des étincelles qui fe 
tiennent l’une à l’autre ; enfuite vous l’ôtez du 
feu & y mettez des fleurs d’oranges préparées de 
cette façon : prenez quatre onces de feuilles de 
fleurs d’oranges bien blanches, coupez-les de 
| quelques coups de couteau & les mouillez avec le 
jus de la moitié d’un citron, mettez-les dans le 
facre & les remuez fans être fur le feu jufqu’a ce 
que le fucre devienne blanc autour de la poële ; 
alors vous les verfez tout de fuite dans le moule 
de papier comme les précédentes, 


Conferve d’Abricots. 


Faites cuire une livre de fucre de la même fa- 
çon que celui de la conferve de violettes : quand 
il eft à fon point , mettez-y un quarteron pefant 
de marmelade d’abricots faite de cette façon : 
pienez quinze ou dix-huit abricots fuivant leur 
grofleur qui ne foient pas tout-à-fait mûrs, Ôtez- 
ça les noyaux & jes peaux, coupez les par mor- 


Détente tes id de te dos 
- 


(1 
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ceaux & les faites cuire avec un peu d’eau jufqu'à 


ce qu’ils foient en marmelade bien defléchée &. 


épaifle, mettez-la dans le fucre , & finiflez le 
conferve comme celle de grofeilles. 
Conferve de Pêches. : 
| Elle fe fait de la même façon que celle d’abricots, 
Conferve de Verjus, 
Faites cuire une livre de fucre de la même façon 
que celui dé la conferve de violettes ; quand il fera 
à fon point de cuiflon vous l’ôtez du feu & le rez 
Muez environ deux minutes , & enfuite vous y 
mettréz une marmelade de verjus faite de certe 
façon : prenez une livre de verjus mür; Ôtez-en 
la grappe & le mettez fur le feu pour le faire cuire 
jufqu’a ce qu'il foit en marmelade, & le mettez 
dans un tamis pour le preffer fort jufqu’à ce qu’il 
ne réfte dans le tamis que les peaux & les pepins ; 
remettez la marmelade fur le feu pour la faite def- 
fécher jufqu’à ce qu’elle foit bien épaiffe, vous là 
mettez dans le fucre & les remuez bien enfemble 
jufqu à ce que le fucre commence à blanchir fur le 
bords de la poële , verfez-la tout de fuite dans 
lé moule comme celle de violettes. 
Conferve de Guimaure,. 


Coupez en très-petits morceaux environ une 
livre de guimauve après l'avoir ratiffée & lavée , 
faites-la cuire dans un pot avec un peu d’ean juf- 
qu'a ce qu’elle foit en marmelade, paflez-la dans 
un tamis en la preffant fort , remettez fur le feu 
ce que vous avez pañlé , remuez toujours jufqu’à 
ce qu'elle foit bien épaiffe ; faites cuire une livve 
de fucre de la même façon'que celui de la conterve 
de grofeilles , mettez-y de la marmelade & la re2 
muez jufqu’a ce que le fucre commence à blanchir 
fur les bords de la poêle ; verfez la dans le moule 
comme les précédentes, 

Conferve de Raïfins. 

Oïdindiremenr pour routes fortes de confitures 
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de raifins l'on prend du mufcat parce qu'il eft le et 
mcilleur; prenez une livre & dénie deraifins, ôtez- Dei 
enles grappes ; mettez les fur le feu pour les faire Conférs 
crever ; enfuite vous lé pañlez à force dans un Ah 
tamis jufqu'à ce qu'ilne refte plus que les peaux 
_& les pepins dans le tamis , mettez tout Ce que 
| vous avez pañlé furle feu, & les faites defféches 
| jufqu'à ce que votre marmelade foit bien épaiffe ; 

faites cuire une livre de fucre de la mème façon : 

que celui de la conferve de grofeillés ; quand | ER 


eft à fon point de cuifon, mettez y la marmalade 
& la finiflez de même. à , 
Conferve d'Orange. 


| 
4 


Mettez une demi livre ou trois quarterons de 
fucre dans une poële avec un demi verre d’eau ; 
faites-le bouillir fans Fécumer jufqu’à ce que trem- 
pant l'écumoire dans le facre & ioufflant au tra- 
Vers des trous il en forte de grandes érincelles de 
facre, ôtez le du feu; quand il fera à moitié 


ES 


| 
froid vous aurez tout prèt l'écorce d'une orange 
douce rapée très-fin que vous mettrez dedans & la 
remuerez avec le fucre jufqu’à ce qu'il commence 
à s’épaifhir, vous verferez la conferve dans le moule. 
Celles de Citron © de Bigarnde fe font de même, 
Conferve de Caÿfé & de Chocolar. 
Mettez une livre de fucre dans une poële avec 
un verre d'eau , faites bouillir & écumer, conti- 
nuez de faire bouillir jufqu’à ce que trempant l'é- 
cumoire dans le fucre & fouffant au travers des 
trous ilen forte de petites étincelles de fucre , 
| Ôtez-le du feu & le laiilez un peu refroidir, met- 
| tez-y une once de café moulu & lesremuez enfem- 
| ble; quand ils feront bien mêlés vous verferez 

votre conferve dans le moule. La Conferve de Cho- 
golat fe-fait de même , à certe différence qu'il ne 
faut qu'ure demi once de chocolat rapé très-£n 


pour une livre de ‘ucre, - # 0 
pâtes d'amandes pour faire de l'Orgeat. Re as 
FE , d'amans= 


‘Prenez une livre d'amandes douces que vous gs, 
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# ee émoñderez , en les mettant Un peu tremper dans 
at l'eau chaude, vous Oterez la peau de deflus & 
dé après vous les ferez bien piler, ny mettant de 
__ tems entems un peu d’eau pour qu'elles ne tour- 
nent pas en huile, | | 
Quand elles feront bien pilées , vous y mettrez 
une demi-livre de fucre aufli pilé , vous ferez une 
pâte du tout pour vous en fervir quand vous ju- 
gerez à propos. 
Cette pâte fe garde fix mois & près d’un an. 
Quand vous voudrez vous en fervir vous en. 
_Pr'endrez un morceau gros comme un œuf que 
vous délayerez dans trois demi-feptiers d’eau, que 
vous paflerez dans une ferviette. 


Des Gâteaux de fleurs d'Oranges. 


= Faites un moule de papiet avec une feuille de 
Des gä- papier blanc que vous laiffez en double , & la pliez 
tout autour en faifant un bord de la hauteur de 
deux doigts, comme fi vous vouliez fate une 
caifle; vous faites ces moules de la grandeur des 
gâteaux de moyenne grandeur, mettez une livre 
de fucre dans une poële avec un verre d’eau , faites 
bouillir & écumer, continuez de faire bouillir juf- 
qu'à ce que trempant l’écumoire dans le fucre (4 
foufflant au travers des trous il s'envole de grandes 
étincelles qui {e tiennent l’une à l’autre > Imettez- 
y tout de fuite un quarteron de feuilles de fleurs 
d'Orange & les faites bouillir Jufqu'à ce que le 
fucre foit revenu au point qu'il étoit s Quand vous 
avez mis les fleurs d'Oranges; alors vous les reti- 
rez du feu & les remuez promptement avec une 
fpatule en frottant tout autour de la poële & au 
milieu, jufqu'à ce que vous voyez que le fucre 
commence à monter ; vous y jettez promprèment 
un peu de fucre fin délayé avec du blanc d'œuf pas 
plus clair qu'une crême double, que vous avez tout 
prêt ; remuez promptement & verfez votre gâteau 
dans le moule, tenez le cul de la poële fur le gà- 
teau pendant qu'elle eft chaude, parce que cela 
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»-mpêche qu'il ne retombe. Les gâteaux de violet 
res fe font de la même façon , à cette différence Des gé- 
que pour un quarteron de violettes il ne faut que féauxs 
trois quarterons de fucre x les gateaux de fleurs 
d'Oranges grillées fe font de même, à cette diffé- 

rence que vous faites griller les fleurs d'oranges 

avec un peu de fucre fin avant que de les mettre 


dans l’autre fucre. 


| | Bifcuits ordinaires. 


| Suivant la groffeur & la quantité de bifcuits F 
que vous voulez faire vous augmenterez ou dimi- Bifeuitsi 
nuerez la dofe ici marquée ; prenez huit œufs que | 
vous mettez dans une balance & autant pefant de : 
fucre de l’autre côté, pelez aufli de la farine en | 
en mettant la pefanteur de quatre œufs, & la | 
mettez enfuite fur une aflette ; caflez les huit à 
œufs, mettez les blancs à part dans une terrine, 
& les jaunes dans une autre terrine avec le fucre, 
& un peu d'écotce de citron verd hachée très fin ; 
battez bien les jaunes avec le fucre pendant une 
demi heure, enfuite vous fouettez les blancs juf- 
qu’à ce qu'ils foient bien montés , mêlez les avec 
Je fucre , enfuite vous y mêlerez peu à peu & légé- 
rement la farine , en remuant toujours votre com- 
pofition de bifcuits ; vous avez des moules de fer 
blanc ou de papier qui font tout prêts & bien 
beurrés en dedans avec du beurreafiné, mettez-y 
votre pâte , ne les empliffez qu’un peu plus de 
moitié, jettez du fucre fin par deffus & les faites 
cuire dans un four d’une chaleur douce pendant 
june demi-heure, quand ils feront d’une belle cou- 
eur dorée, vous les retirez des moules quandils 
font à demi-froids. | 
Bifcuits à la Cuillerée. 

Ils fe font de la même façon que les précédens, 
| à cette différence que la pefanteur de quatre œufs 
eft fufifante, vous ne les mettez point dans les 
moules ; lorfque votre pâte eft faite vous en pre- 
nez une cuillerée pour chaque bifcuit & les cou 
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= Chez en long fur des feuilles de papier blanc , après 
- Des avoir jetté du fucre fin deffus, vous les faites 
Bifeuits. cuire dans un fout un peu plus doux que les pré- 
| cédens, & quant ils font cuits vous les enlevez 
tout de fuire de deffus le papier avec un couteau. 


D 


| Bifcuits à la Liqueur. 

Mettez cinq œufs dans une balance & autant 
pefant de fucre fin de l'autre côté, ôtez le fucre 8 
pelez autant de farine , mettez le fucre dans unee 
terrine avec de l'écorce de citron verd hachée && 
de la fleur d'orange pralinée & hachée , & 16s cinq 

MAR jaunes d'œufs ; battez le tout enfemble jufqu'a cee 
que le fucre foit bien mêlé avec les jaunes , aprèss 
vous y mettrez la farine & les battrez encore en=- 
femble, fouettez les blancs d'œufs que vous avez 
is à part jufqu'à ce qu’ils foient montés en nei-- 
ge, que vous les mêlez avec le fucre & la farine, 
De le dreffer. Vous avez tout prêt deux feuilless 
le papier blanc que vous pliez en long en façon des 
rigole , de largeur & hauteur d’un doigt, beurrezs- 
les avec du beurre chaud & un doroir, enfuites 
vous mettrez deux cuillerées de votre bifcuit danss 
chaque rigoie, jietez-y du fucre fin par deflus &ct 
les faites cuire dans un four doux : quand ils fe-- 
ront de belle couleur vous les enlevez du papiert! 
pour les mettre fur un tamis & les garder le temgk 
que vous voulez dans un endroit fec ; ils fontt 
excellens pour tremper dans les liqueurs. 


Bifcuits légers. | 

Prénez dix œufs , mettez les jaunes de cinq} 
dans une terrine avec un peu de fleur d'orangé® 
pralinée & de l'écorce de citron verd , le tout ha-- 
ché très-fin, mettez y aufli trois quarterons de fus. 
cre bien fin, battez le tout enfemble jufqu'à ce: 
que le fucre foit bien mêlé avec les jaunes & un: 
peu liquide; enfuite vous fouettez les blancs dé: 
dix œufs; quand ils font bien montésen neige, 
vous les mêlez avec le fucre, mettez-y enfuite fix: 
@nces de farine que vous jettez légérement peu à: 


| 
| 
| 
| 
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1 & remüez à mefure avec le fouet ; dreffez-les 
dans des moules beurrés , faupoudrez-les de fucre 
in , & les faites cuire dans un four doux. 


| Bifcuits de Confitures. 
: Pilez dans un mortier de l'écorce de citron con 
à avec une bonne pincée de fleurs d'orange pra- 
inées , enfuite vous y metrrez deux cuillerées de 
armelade d’abricots, trois onces de fucre fin, 
uatre jaunes d'œufs frais, mettez les blancs à 
art, mêlez le tout enfemble & le paflez dans un 
amis en le preflant avec une cuiller jufqu'à ce 
u'il ne refte plus rien dans le tamis, aprés vous 
mettrez Les quatre blancs d'œufs fouetrés que 
ous mélerez avec le refte ; dreflez les bifcuits en 
ong far du papier blanc comme ceux à la cuiller, 
etez un peu de fucre fn deffus pour les glacer, 
les faites cuire dans un four doux. 


Bifeuits de Chocolat. 
Prenez fix œufs frais, caflez-en quatre pout 
ettre les jaunes dans une terrine & les blancs 
ans une autre, mettez avec les jaunes une once 
demie de chocolat écrafé très-fin, avec fix onces 
de fucre fin, battez le tout enfemble plus d'un 
uart d'heure, enfuite vous y mettrez les blancs 
d'œufs fouettés ; après qu'ils feront bien mêlés, 
vous jeterez peu à peu, en remuant toujours , fix 
onces de farine ; dreffez vos bifcuits de la même 
façon que ceux à la cuiller fur du papier blanc, 
ou fi vous voulez dans de petits moules de papier 
beurré légérement en dedans , jetez un peu de 


comme les précédens. 
Bifcuits d'Amandes. 

L'on en fait de deux fortes ; d'amandes ameres 
& d'amandes douces; ces derniers fe font en pre- 
nant un quarteron d'amandes douces que vous, 
émondez & pilez très-fin dans un mortier , & pour 
empêcher qu'elles ne tournent en huile vous y 
|mettrez de tems en tems une pincée de fucre fin, 


\ 


fucre fin par deflus pour les glacer; faites-les cuire 


Des 
Bifcuitse 


/ 
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mn cifuite vous les battez pendant un quart d'heure 


Des 


arec une once de farine, trois jaunes. d'œufs &x 


Bijcuirs. quatre onces de fucre fin; fouettez quatre blancss 


. d'œufs & lies mêlez avec le refte de votre compofi-- 


tion: vous avez des moules de papier faits em 
caifles, de grandeur, en quarré de deux doigts ;; 
beurrez les légérement en dedans & y dreflez voss 
bifcuits, jettez par deflus du fucre fin mêlé de 
moitié de farine, faites cuire dans un four très-- 
doux ; quand ils feront d’une belle couleur vous: 
les Gterez du papier pendant qu’ils font chauds. 

Ceux d’Amandi:s ameres {e font de la même fa-- 
çon, à cette différence que pour deux onces d’a-- 
mandes ameres il fauc une once d'amandes dou-. 
ces. Vous vous réglerez fur cette dofe pour en faire: 
la quantité que vous voudrez , en mettant tout le: 
refte à proportion, comme ileft dit pour les; 
amandes douces. 


ù Bifcuits d' Avelines. 
Ils fe font aufli de la même facon que ceux: 
d'amandes douces, 


Bifcuits à la [aint Cloud. 

Prenez deux onces de farine de riz paflée au ta-! 
mis fin, que vous mettez dans une terrine avec . 
demi-livre de fucre fin, quatre jaunes d'œufs , une 

incée de citron verd haché très-fin , battez le 
tout enfemble un quart d'heure ; enfuite vous ÿ 
mettrez huit blancs d'œufs fouettés, dreffez vos 
bifcuits dans de petits moules de papier beurré 
en dedans , faites les cuire dans un four doux; 
quand ils feront d’une belle couleur dorée, vous: 
les Gterez des moules pendant qu'ils font chauds , 
couvrez par-tout le deffus avec une glace faite de 
cette façon : mettez fur une afliette de terre ou 
de fayance la moitié d’un blanc d'œuf avec deux 
euillerées de fucre très-fin, battez-les bien en-. 
femble avec une cuiller de bois , & pour bien blan- 
chir votre glace vous y mettrez de tems en tems 
quelques gouttes de citron; quand elle fera bien: 
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blanche vous la mettrez fur les bifcuits , & 1es——4 
remettrez un inftant dans Le four pour la faire Des 
fécher.  Bifcuitse 
oo 

DES CREMES DE DESSERT 


| 
| 
-_ gr FROMAGES A LA CREME, 


Crême de Frailes. 


MRRenez environ plein un demi-fetier de fraifes pes 
épluchées , lavées & égouttées que vous pilez Crémesi 

dans un mortier, faites bouillir trois demi-fetiers de 
crême avec un demi ferier de lait & du fucre, laif- 
fez-les bouillir & réduire à moitié, laiffez un peu 
efroidir & y mettez vos frailes pour les délayer 
enfemble ; délayez aufli gros comme un grain à 
caffé de préfure que vous mettrez dans la crème 
quand elle ne fera plus que tiède, paffez la tout 

de fuite dans un tamis & la mettez dans un compo- 
tier qui puiffe aller fur de la cendre chaude fans fe 
Icaffer , mettez votre compotier fur un peu de 
cendre chaude, couvez-le d'un couvercle & un 
peu de cendre chaude deffus ; quand elle fera prife 
Sous la mettrez dans un endroit frais ou fur de la 
glace jufqu'à ce que vous ferviez. | 

À Crème de Framboifes. 
Eile fe fair de la même façon que celle de frai- 
fes ; à cette différence qu’en retirant la crème du 
feu quand elie eft affez réduite , voue y mettrez 
deux jaunes d'œufs frais , que vous délayez aupa- 
ravant avec deux cuillerées de crème, remettez um 
inftant fur le feu en remuant la crême feulement 
pour faire cuire les œufs fans bouillir , de crainte 
qu’elle ne tourne, enfuite vous finirez comme la 
précédente, 
- Crème fouettée. 

. Prenez une pinte de bonne crême , mettez-la 
dans une terrine avec un peu de fleur d'orange pra- 
linée hachée rrés-fin , un demi-quarteron de fucre 
fin, gros comme une noifette de gomme adra* 


À 


mm gante pulvérifée | fouettez votre crême , & 


Des 
Crêmes, 


Vous continuez à fouetter la crème jufqu'à « 


vous ferviez. 


deux onces de fucre fin que vous mêlez avec le 


‘couvercle de tourtiere avec un peu de feu defluss 
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mefure qu’elle moufle vous l’enlevez avec urn 
écumoire pour la mettre {ur un tamis où il ya un 
plats deflous pour en recevoir ce qui en dégouttee 


qu'il ne vous en refte dans la terrine, & 
vous n'en avez point aflez-vous prendrez celle quu 
a dégoutté du tamis, que vous fouetterez encore: 
dreflez votre crème dans un compotier. Il y en 
qui la garniflent de citrons confits COUPÉS ee 
filets, elle fe fert plus communément dans fo 
naturel : ceux qui aiment le citron peuvent metttt 
un peu de citron verd haché trés-fin dans la créam 
avant de la fouetter, pour lors il n'eft point be: 
foin de la piquer de citrons confits, elle fe dreff 
dans le compotieren forme d’un dôme, & pou 
changer , vous pouvez la drefler en forme de pluu 
fieurs petits Habese 


Créme à la Portugaife. 


Prenez une chopine de bonne crême, mettez-- 
une demi cuillerée à café d’eau de fleurs d'orang? 
avec un bon demi-quarteron de fucre, deux œuf 
jaunes & blancs, fouettez le tout enfemble jufqu”' 
ce que votre crême foit épaifle , mettez le tout 
dans un compotier d'argent, & faites prendre vor 
tre crème fur une cendre chaude , couverte d'un 


quand elle fera prifé vous la mettrez rafraîchir {us 
la glace ou dans un endroit frais jufqu'à ce qui 


Crême fouettée. de Fraifes > Framboifes. 

Fous trois demi-feptiers de crême donble: 
à mefure qu'elle moulfe vous la levez avec uno 
écumoire pour la mettre dans un tamis fous leques 
il y a un plat pour recevoir ce qui égoutte ; loril 
que vous avez tout fouetté, prenez deux poignées 
de fraifes ou framboifes bien épluchées , pañlez-le 
dans un tamis en les preflant à force, mettez" 


| 
| | 
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raifes ou framboifes ; enfuite vous mêlez le tout sm 


vant que de fervir & le dreffez enfuite dans le 
compotier. 


f 
pu: en le fouettant avec la crême un inftant 
€ | 
| Crêéme à la Reine. É 


. Prenez une pinte de crême que vous mettez fur 
le feu avec deux onces de fucre, faites-la bouillir 
jufqu’à ce qu'elle foit réduite à moitié , en l'ôtant 
du-feu vous ÿ mettrez une demi-cuillerée à café 
d’eau de fleurs d'orange , deux blancs d'œufs fouet- 
tés , remuez-la un moment fur le feu avec le fouet, 
auffi-tôt que les blancs d'œufs feront cuits vous la 
dreffez dans le compotier ; & la ferez rafraichir 
avant que de fervir. | 


Fromage naturel à la Crème. 
Prenez une chopine de bon lait que vous faîtes 


Des 


tiédir fur le feu , mettez-y en remuant le lait, gros Fromez 
comme un poids de bonne préfure que vous dé- ges, 


layez avec du même lait, faites prendre votre caillé 
fur un peu de cendres en le couvrant & mettant 
un peu de cendres chaudes {ur le couvercle ; quand 
il eft pris vous mettez le caillé dans un petit panier 
d'ofier fait pour ces petits fromages ; quand il eft 
bien égoutté vous le dreflez dans le compotier & 
le fervéz avec de la bonne crême & du fucre fin 
 deffus. | 
Fromage fonetté. 


Hachez très-fin un peu d'écorce de citron verd, 
&z le mettez dans une terrine avectrois demi-fetiers 
- de bonne crême bien épaifle , & gros comme un 
poids de gomme adragante en poudre, fouettez 
| votre crême , à mefure que la mouffe eft épaiffe 
vous l’enlevez avec j’écumoire pour la mettre dans 
üun panier d'ofier, file panier n’eft pas bien ferré 
il faut mertre dans le fond un morceau de mouffe- 
Jine ou quelqu'autre linge clair ; lorfque la crème 
eft route fouettée vous laiffez égoutter le fromage 
jufqu'à ce que vous ferviez , vous le renverfez 
dans un compotier & jetez du fucre fin deffus, 


#7 


j 
| 
: 


at : LAGOUISINILRE 


Le à Fromages à la princeffe. 
Dès à 
Froma- Mettez fur le feu une chopine de crême avec une: 


E6Se 


pinte ‘le lait, deux grains de fel, une écorce de ci-- 
tion verd rapé, une pincée de coriandre, un petit: 
morceau de canelle, trois onces de fucre , faites: 
bouillir enfemble & réduire à moitié, ôtez-la du! 
feu , quand elle fera tiede vous y mettrez un peu. 
plus gros qu'un pois de preflure délayée avec une: 
cuillerée d'eau, pañlez la crême au tamis & la re= 

mettez fur de la cendre chaude , quand elle fera 

prife en caillé, mertez-la dans un petit panier d'o-. 
fier pour faire évoutter & prendre la forme d’un 

fromage ; enfuite vous le renverfez dans un come 

potier ou fur une affiertte. v 

Fromage à la Montmorency. 


Mettez fur le feu une chopine de crême avec 
deux onces de fucre ; quand elle bouillira | vous 
l'ôtez pour la faire refroidir ; enfuite vous y met- 
tez une demi-cuillerée à café d’eau de fleurs d’o2. 
range, fouettez la crême avec un fouet d’ofier, 
& à mefure que la moufle eft un peu épaiffe vous 
l’enlevez avec une écumoire pour la mettre dans 
un panier garni d'unlinge fin, continuez de fouet- 
ter jufqu'à cesque vous n'ayez plus de crême : laif- 
fez égoutter le fromage & fervez dans un compo- 
tier ou fur une aflette. 2 


A 


Fromages à la glace à la Bourgeoife. 


Prenez une chopine de crême double fi vous 
voulez , ou d’autte qui foit bonne, un demi-fetier 
de lait, un jaune d'œuf, trois quarterons de fucre, 
faites-lui faire cinq ou fix bouillons & le retirez 
du feu, vous y mettrez enfuite quelques effences, 
comme fleur d'orange, bergamotte , lime douce 
ou citron , & le mettez après dans votre moule de 
fer blanc & le faites prendre à la glace ; vous. 
mettrez votre moule däns un petit fceau propor- 
tionné au moule, après avoir mis dans le fond 
du fceau de la glace bien pilée , une poignée de fel 

| ou. 
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pu fatpètre, vouz continuerez À mettre AUTOUT CU em 
moule jufqu'en haut, de la glace & du faipèrre. Des 
. Quand votre fromage eft glacé & que vous êtes 6 Men 
prêt à fervir, vous avez de l'eau chaude dansun ® ” 
chaudron, vous y tremperez le moule du fromage 
jour le faire détacher, & le dreflerez dans la 
jatte , il faut le manger dans le moment. 


Canellon de Crème à la glace. 


Les canellons fe font de la même façon queles TT 
fromages à la glace, ce qui en fait la ti UP 
ce font les moules dans quoi vous les faites glacer. Créme. 


Glaces de tontes fortes. 


En hiver vous vous fervez de fyrops d'hiver Gris 
comme ils font expliqués , page 381, &en ÊTÉ de toutes 
vous prenez des eaux d'été comme il eft dit , fortes. 
page 383, vous mettez de ces eaux dans des 
moules aglace, & à mefure qu'elies fe glaceront, 

vous aurez foin de les remuer de tems en tems. 

Quand elles feront prifes, vous les fervirez 
dans les gobelets. à 

Quand vous vouñrez fervir des glaces, vous 
les commencerez une heure avant que d'en avoir 
affaire, 

Mof[epains. 

Prenez une livre d'amandes douces que vous D. 
faites piler; après les avoir échaudées & émon Mage. 
dées , arrofez-les de trois blancs d'œufs en les pi pains, 
dant, vous Îles mélez enfuite avec de la marme- 
lade d’abricots ou autres confitures qui ne foient 

oint liquides, de la fleur d'oranges confite & 
pilée ; quand le tout eft bien mêlé, vous mettez 
vos amandes dans une cafferole avec du fucre en 
poudre , & les faites deflécher fur le feu, vous 
es mettez enfuice fur une table & les maniez avec 
du fucre fin, mettez-en jufqu à ce que la pâte ne 
tienne plus dans.vos mains, vous la roulez en- 
fuite pour en former des maffepains de telles figu- 
ses que vous voulez; vous ayez fix blancs d'œufs 


K A 


Des 
Gauffres 
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que vous fouttez à moitié, & y mêlez avec du! 
citron verd haché; vous trempez dedans les mafs: 
fepains & les mettez apres dans du fucre fin au- 
tant qu'ils peuvent en prendre, dreffez-les fur des 
feuilles de papier blanc que vous mettez fur des 
feuilles de cuivre, & les faites cuire au four d’une 
chaleur douce. | 
Pour être sur du four, mettez un peu de pate 
fur une carte, fi la carte prend couleur, c'eft une 
marque que le four eft trop chaud, 


Gaufres. 


Prenez trois œufs des plus frais que vous pour- 
rez, & les délaierez avec autant de farine qu'ils 
en peuvent boire, du citron verd haché, de l’eau 
de fleur d'orange, & du fucre fin, délayez le tout 
enfemble & y mettez enfuite un peu plus de demi 
fetier de crème , jufqu'à ce que la pâte foit un peu 
liquide; quand votre pate eft prêre vous faites 


_ chauffer le gaufirier fur un fourneau, & le frot- 


£ez en dedans avec de la bougie pour empêcher 
les gauffres de tenir, quand votre gauffrier eft 
chaud , vous y mettez de cette pâte dedans, une 
pleine cutller à bouche cela fuffit, refermez votre 
gauffrier, & le remettez.fur le feu; quand elle 
feraicuite d’un côté vous la retournez de l’autre, 
& la tirerez enfuire pour la mettre fur un rouleau 
de boïs, courbez-les toutes chaudes, & quand 


_€lles feront toutes faites, mettez-les dans un lieu. 


} 
best 


Poires 


d'échées. 


fec jufqu'à ce que vous les ferviez. 
Vous pouvez les garder plufeurs jours : fi vous 
les tenez dans une étuve, elles ne s’'amoliront pas. 


Poires féchées à la facon de Rheims. 


La poire de Rouffelet eft celle que l'on prend 
ordinairement pour faire fécher à la façon de: 
Rheims ; l’on fair aufli la même chofe pour celle 
de Doyenné, parce qu’elle eft bonnet; comme 
elle ne fe conferve pas long-tems, par ce moyen 
on la conferve tant que l'on veut, Pelez le poires 
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du haut en bas, ramaflez un peu la queue & en 
| coupez le petit bout, jettez-les à mefure dans Poires 
| J'eau fraîche , & enfuire faites les bouillir jufqu'à Jéchéese 
‘ce qu'elles féchiffent fous les doigts, vous les re- 

tirez à mefure avec l’écumoire pour les jetter 

dans l’eau fraiche, quand elles feront égouttées, 

fur un demi cent de poires que vous aurez, me£t- 
| tez unelivre de fucre dans deux pintes d’eau; quand 
il fera fondu vous y mettrez les poires pour Îles 
y laiffer deux heures, enfuite vous les dreflez fur 
des clayons la queue en haut, pour les mettre paf- 
fer la nuit dans un four d’ane chaleur douce com- 
me quand on a tiré le pain ; le lendemain vous re- 
trempez les poires dans Le fucre & les remettez de 
la même façon dans le four, ce que vous conti- 
nuerez pendant quatre jours, & la derniere fois 
vous ne les retirerez que quand elles font tout-à- 
faire féches ; on les conferve dans un endroit fec 
autant que l'on veut. 


Tablette de Régliffe pour le Rhume. 


Mettez dans un pot de terre une pinte d'eau qe 
de riviere avec une livre de régliffe verte ratiflée 4 Ré. 
& coupée par très-petits Morceaux , deux poi- glife. 
gnées d'orge, quatre pommes de reinettes, faites 
bouillir le tout enfemble à très-petit feu pendant 
quatre ou cinq heures, jufqu'à ce que cela foit 
bien cuit & réduit à moins de chopine d’eau, 
enfuite. vous écrafez bien le tout enfemble pour 
en paffer à force de bras le plus que vous pourrez 
au travers d’un tamis; mettez dans ce que vous 
aurez pañfé une livre de fucre clarifñié, & deux 
onces de gomme adragante fondue, faites def- 


D f 
fécher cette compoltion fur le feu en la remuant 


toujours avec une cuiller de bois jufqu’a ce qu'elle 
ne colle plus à vos doigrs, alors vous la renver- 
fez fur des ardoiles ou feuilles de cuivre frotté 
avec un peu d'huile, quand elle fera froide vous 
la couperez par tablettes pour les mettre fécher 
dans un endroit un peu chaud. 

L CAES LE" 
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Fe > A 
Real Fruits [ecs fans être confits. 
fecs Fahs EE PRe : : 
étre con. Les fruits féchés au naturel ont d’un grand fe- 


fus cours pour ceux qui font à la campagne & quien 
. ont beaucoup dans leurs jardins, pour les mettre 
à profit, voici la façon de les faire fécher, 

Prenez des cerifes bien mûres, & qu'elles ne 
foient point tournées, arrangez-les fur des claies 
fans les entaffer les unes fur les autres, vous laif- 
ferez les queues & les mettez fécher dans le four 
d'une chaleur douce , éomme celle où l’on vient 
de tirer le pain, vous les laiflerez tant que le 
four aura de la chaleur, vous les tirerez après. 
pour les retourner, & les remettrez encore au. 
four avec la même chaleur jufqu'à ce que vous 
jugiez qu'elles foient aflez feches, vous les laif- 
Îerez refroidir pour les fier en petits bouquets, 
& les ferrerez dans un lieu fec. 

Les prunes fe fechent de la même façon: il faut 
le cueillir très-müres, celles qui tombent d’elles- 
memes font meilleures, parce qu’elles ent plus de 
chair & font d'un meilleur goût. 

Les pêches fe [echent comime les prunes, à cette 
différence que celles qui font cueillies à l'arbre 
valent mieux que celles qui font tombées, vous 
les fendez par le milieu & en Otez le noyau: 
quand elles fone à moitié féches , vous les mettez 
fur une table bien propre, & les applatiffez pour 
qu'elles fechent également; vous les remettez 
après au four jufqu'a ce qu'elles foient feches. 

Les abricots fe font de la même façon , à la ré- 
ferve que l'on en fait fortir le noyau fans les ouvtir, 

Les poires fe fechent pelées, & fans les peler, 
la premiere facon eft la meilleure. 

Vous prenez les peaux que vous mettrez avec 
les poires dans un hide plein d’eau, faites: 
les bouillir jufqu'à ce quelles commencent à 
amollir, vous aurez foin en les pelant de leur 
laifler les queues, & vous les feriz enfuite fé- 
cher au four de la même façon que les prunes, 
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Confitures de Campagne. 


Prenez du vin doux appellé moû , vous ne pou- 
vez le prendre trop doux, vous en prendrez un 
feau plus ou moins fuivant la quantité que vous 
voulez faire de confiture, mettez-le dedans une 
chaudiere, faites-le bouillir fur un feu toujours 
clair , faites-le réduire aux deux tiers pour qu’il 
ait une bonne confiftence, & puifle confire le fruit 
pour être de garde. 

Vous prendrez Îe fruit que vous voulez con- 
fire , foit poires, pommes, ou coings, faites-le 
cuire dans l’eau jufqu’à ce qu'il foit un peu amolli, 
vous le pelerez enfuite, .& le mettrez dans votre 
fyrop de vin doux, & le laifferez bouillir jufqi'à 
ce qu'il foit cuit, & vous aurez foin de le bien 
écumer, vous connoîtrez fa cuiflon. quand vous 
mettrez du fyrop fur une afhette, fi vous le voyez 
demeurer en rubis, & qu'il ne coule point en 
penchant cette afliette, c'eft une preuve qu'il 
faur retirer votre confiture, vous la metttez dans 
les pots, & la couvrirez quand elle fera froide. 

Il eft indifférent que le vin doux {oit blanc ou 
rouge, 


Confitures an Cidre, 


Vous prenez du cidre de poires fait fans eau 
pour faire cette confiture, celui de pommes n’elt 
point affez doux, vous le faites réduire aux deux 
tiers avant que d'y mettre votre fruit, vous firi- 
rez enfuite vos confitures de la mêine façon que 
celles du vin doux. 


Confitures au miel. 


Vous choifirez le plus beau miel que vous pour- 
rez avoir, & vous vous en fervirez avec la même 
dofe que pour le fucre, parce que toutes les con- 
fitures qui font expliquées ci-devant pour le fu- 
cre, fe peuvent faire au miel. 

Voici La façon de s'en fervir e> de le clarifier, 

Mettez-le dans une poële fur un fourneau; 
R 3 
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mme quand il bout , il faut le bien écumer, c’eft un de 
Conf. fes principaux points pour fa beauté ; vous con- 
sr 44 noîtrez fa cuifon, en mettant deflus un œuf de 
ae poule; s’il enfonce, fa cuifon eft imparfaite ; s’il 
flotte, c'eft figne qu'il eft cuit, & vous pouvez 

vous en fervir pour confire toutes fortes de fruits 

avec la même foçon que vous faites pour le fucre. 
. Fates attention que le mieleft fujet à fe brûler, 

& quil faut le faire cuire à petit feu, & avoir 

{oin de le remuer fouvent avec une fpatule de bois, 


Comment faire le Raifinet. 
sera 


Façon Prenez la quantité de raifins que vous jugerez 
du Rai- à propos; vous les égrenerez enfuite & les pref- 
Jines, {erez à mefure dans le chaudron où vous devez 

les faire cuire , mettez-lez fur un feu clair, & à : 
mefure qu'ils bouiliént, Ôôtez en les pepins le 
plus que vous pourrez avec une écumoire, laïf- 
fez-les réduire au tiers, & vous aurez foin de di. 
minuer le feu à melure qu'ils s’épaifliffent, re- 
Muez-les fouvent avec une fparule de bois à me- 
lure qu'ils s'épaiflifient , de crainte qu'ils ne brûs. 
lent, vous les retirerez enfuite pour les paffer au 
travers d’un linge blanc en les preffant bien fort 
avec les mains; cela fait, remettez-les fur le feu 
pour lui faire faire quelques bouillons en les tour- 
nant continuellement jufqu'à ce qu'ils aient pris 
aflez de confiftence , vous les retirerez du feu 
our les mettre tout de fuite dans des terrines, 
Quand il fera à demi-froid, vous le mettrez 
dans les pots;il Faut laifferles pots découvetscinq_ - 
ou fix jours, & les couvrirez de papier en vifitant 
de temps en temps votre raifinet; fi le papier fe 
moifit, vous l’ôterez & en remettrez d'autre, vous 
continuerez ce foin jufqu’à ce que toute l’humi- 
dité en foit évaporée, alors il ne fe gâte plus, s’il 
eft bien cuit, finon on le fait recuire un peu pour 
enfuite le couvrir à forfait, | 
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CHAPITRE IIE 


DU BŒUF. 

De la langue de bæuf. 

Langue de bœuf en paupiettes, 

Largue de bœuf au gratin. 

Langue de bœuf à La perfillade. 

Lange de bœuf en breyolle & autres façons 

Cervelles de bœuf de plufieurs façons. 

Palais de bœuf en menus droits & autres façons. 

Palais de bœuf mariné. 
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Gras double à la fauce Roberr, 

Terrine à La payfanne. 

Rognon de bœuf à la Bourgeoife. 

Ufage de la graiffe dé bœuf. | 

Que de bœufen hauchepot & autres façons, 
eue de bœuf en marelote. 

Queue de bœuf à la fainte Menehoulr. 

£ulotie de bœuf de plufieurs facons. 


Qu! :ede bœuf a la braife aux oignons d’Holilande. 
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Ujage de la piece ronde. 

T/fage du gite à la noix, 
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Aloyaux de plufieurs façons. 

Ujage du trumeau & des charbonnées, 
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CHAPITRE IV. 


DU MOUTON. 
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Gigot à la poele. 

Gigot à la Génoife, 

Gigot à l’eau, 
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Gigot panaché. 

Du carré de mouton. 
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_ Carré de mouton au perf. . 


Carré de mouton à La Conti. 


Carré & gigot de mouton aux concombres, 


Carré de mouton en crépine. ç 
Côtelettes de mouton à La poële. 

Côtelettes de mouton au gratin. 

Carré ou côtelertes de mouton à La ravigotes 


_ Côrelettes de mouton à La purée de navets, 


Langues de mouton à la fainte Menehoulr. 


Côtelettes de mouton à La Mariniere. 
Côtelettes de mouton à La pluche verte. 
Cételetres de mouton en robe de chambre, 
Côtelertes de mouton au bafilis, 
Haricot de mouton. 

Haricor de mouton diftingué, 

Epaule de mouton en ballon. | 
Epaule de mouton de différentes façons. 
Epaule de mouton en crouftade. € 
Epaule de mouton à La Turque. 

ÆEpaule de mouton ax four. 
Epaule de mouton à La fainte Menchoulr, 
Epaule de mouton à la Rouffie. 

Hathis de mouton couvert. 

Saucifon d'une épaule de mouton. 

Du bout faigneux de mouton ou coller, 
De La poitrine de mouton de plufieurs façons. 
Du filet de mouton en brezolle. 

Filet de mouton en pauprertes. 


Filet de mouton en profitrole. 


Langues de mouton de différentes façons, 
Langues de mouton en papillottes. 
Langues de mouton a la broche, 

Langues de mouton à la Flamande. 


_ Langues de mouton en canellon. 


Langues de mouton en jrtour. 

Langues de mauton à la poële, 

Lungues de mouton à La Gaftogne, 
Langues de mouton au prarin. : 
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Langues de mouton à la Cuifiniere. 
Hatelet de langues de mouton. 


Des pieds de mouton , comment les accommoder, 
Pieds de mouton à la fainte Menchoule. 


Pieds de mouton à La ravigote, 
Pieds de mouton farcis. 

Pieds de mouton à lAngloife. 

Pieds de mouton de différentes façons. 
Pieds de mouton en furtout. 

Pieds de mouton au gratin. 

Pieds de mouton aux concombres. 


Ibid. 


Pieds de mouton aux concombres en fricaffée de poulers. 


\ \ 
Pieds de mouton au bafilic. 


Pieds de mouton à la fauce Robert. 


Des rognons de mouton , comment Les fervir. 


De la queue de mouton. 
ueue de mouton de plufieurs façons. 
ueue de mouton au ris, 


Due de mouton à la Pruffienne. 


ueues de mouton aux choux à la Bourgeoife. 


CH A PITRE W. 


DU VEAU, détail de fes parties: 


De la tête de veau, comment l’accommoder, 


Tête de veau farcie à la Bourgeoife. 
Tére de veau à la fainte Menehoult. 
Les yeux de veau , comment les fervir, 
Langue de veau de différentes façons. 
Cervelle de veau en Matelote. 

Cervelle de veau au foleil. 

Oreille de veau de plufieurs façons, 
Oreilles de veau au pois. 

Oreilles de veau au fromage. 

Oreilles de veau à la Tartare. 
Freflure de veau à la Bourgeoife. 
Foie de veau de différentes façons: 
Foie de year à l’étuvée. 

Foie de veau à la Bourgeoife. 

Foie de veau en crépine. 

Foie de veau à l’Iralienne. 
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77 
Ibid. 
Ibidé 
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79 
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De la fraife de veau & des pieds, comment les accom- 


moder. 
Fraife de veau de différentes façons. 
Beignets de fraife de veau. 
Fraife de veau au gratin de fromage, 
Pieds de veau de plufieurs façons. 
Pieds de veau à la camarsor. 
Pieds de veau à la fainte Mençhonle 


Ibid, 
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Pieds de veau frits. 9% ‘ 
Ufage des ris de veau ; & commens les accomoder, Ibid. 
Ris de veau à La plucheverte. Ibid. 
Rie de veau à la Lyonnoife. 94 
Ris de veau aux fines herbes. Ibid. 
Ris de veau en caifles. 9$ 

_ Ris de veau en hatelee, Ibid. 
Ris de veau frits. 

Ris de veau en ragoûts. Ibid. 
Du rognon de veau. 97 
Longe de veau de plufieurs façons. Ibid. 
Cafi de veau à la crême. 98 à 
Cafi glacé. Ibid, - | 
Caf à la daube. Ibid, | 
Cafi à l’étouffade. Ibid. 

 Poitrine de veau de différentes façons. 99 
Poitrine de veau au roux. 109 
Tendrons de veau au verd pre. | Ibid 
Poitrine de veau au bafilic. Ibid. 
Poitrine à l’ Allemande. 102 
Tendrons de poitrine à l’ Allemande, Ibid. 
Poitrine à la braife. Ibid. 
Poitrine farcie. Ibid. 
Poitrine au coulis de lentilles ou coulis de poiss Ibid. 
Côrelettes de veau à La Lyonnoife, 10% 
Côtelettes de veau grillées. * Ibid. 
Côrelettes de veau au petit lard, 104 
Côtelettes de veau marinees. Ibid. 
Côtelettes en poires. 106 
Côtelettes en papillotes. Ibid. 
Filet de veau r6t fair. Ibid. 
Ruelle de veau à La couenne, 106 
Ruelle de veau à La crême, Ibid. 
Pain de veau. Ibid 
Paupiettes. 107 
Paupiertes à la braife, - Ibid, 
Brezolles. Ibid. 
Noix de veau en caiffe. 108$ 
Noix de veau à La Chantilly. Ibid. 
Ufage du cuiffeau de veau. 109 
F6 eos 6 autres. Ibid. 
Ruelle de veau entre deux plars. 110 
Fricandeaux de veau à La Bourgeoife, ‘ais 
Noix de veau aux truffes à La bonne Femme: Ibid; 
Gelée pour les malades. Ibid. 
ÆEpaule de veau, comment l'accommoder, 112 
Epaule de veau à la Bourgeoife, Ibid, 
Du coller de veau ou carré, | Ibid. 
£arré de veau à la Bourgeoife, ae 113 
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Carré de veau à la broche aux fines herbese 11? 
Côtelettes de veau à la poële. 114 
Côtelettes de veau à la Cuifiniere. Ibid. 
Côtelertes de veau au verd pré 115 
€. la moële dite amourette. | nee 
ueues de veau de plufieurs façons. bide 
Queues de veau à ki  . or Ibid. 
| Queues de veau aux choux € petit lard. 116 
Cafèrole. 117 
Riffoles. EE DE Ibid. 
Hachis de toutes fortes de viandes. 118 
CHAPITRE VE 
DU COCHON & de fon utilité. 119 
De la tête de cochon. Ibid. 
Des oreilles, de la langue & des pieds de cochon. Ibid. 
De la freffure, panne, crépine 6 boyaux. Ibid. 
Des jambons , comment les accommoder. 120: 
De la poitrine échinée, & carré de cochon. 121 
Côteletres de porc frais en ragoëts. Ibid. 
Comment faire le petit falé de cochon. 122 
Comment faire le lard & le fain-doux. Ibid, 
Boudin de cochon & de fanglier: 123 
Boudin blanc à la Bourgeoife. Ibid, 
Façon d’accomoder le fang de veau, de cochon, d’a- 
gneau , fans faire de boudin. 124, 
Façon de faire toutes fortes de cervelats. 125 
Façons de faire toutes fortes de fauciffes. Ibid. 
Andouilles de cochon. 126 
Jambon au cincarar. Ibid, 
Du cochon de lait, Ibid, 
Cochon de lait par quartier au pere Douiller, 127 
€ochon de laït en blanquette. Ibid. 
Cochon de lair en galentine. ::° 152$ 
€ochon de lait à la Lyonnoife, Ibid. 
Cochon de lait au pâté froid, , 129 


Fromage de cochon, Ibid, - 
CHAPITRE VIL | 
DE L'AGNEAU. 


Ra 136 
Îfus d'agneau à la Bourgeoife. Ibid ï 
Tête d'agneau de plufieurs façons. : 13% 
Ron d'agneau, comment Le férvir. Did. 
ilers d'agneau en blanquerte. 132 
Filets d’agnean à la béchamel, Ibid. 
Du quartier d'agneau de derriere, à 133 
Ufages des ris d'agneau. Ibid, . 


Pieds d'agnçau gratignéss = Ibids 
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CHAPITRE VIIL 1 
DE LA VOLAILLE en général, 133 
Différentes façons de poulets. 134 
Fricaffée de poulets. 135 
Fricaffée de poulets à la Bourdois, 136 
Poulets à la Tartare. Ibid, 
Poulers en caif]es. Ibid. 
Poulets aux Choux-fleurse 137 
Poulets à la poële. Ibid. 
Poulets au fromage, Ë - 133 
Poulets à l’eftragon, Ibid, 
Paulets en matelote. 139 
Poulets à La jardinicre, Ibid, 
Poulets au cerfeuil, 149 
Poulets au réveil. Ibid, 
Poulets au verjus de grains 141 
Poulets à la giblote. Ibids 
Poulets aux petits pois. - 142 
Poulets en hateler. Ibid, 
Des poulets marinés. Ibid, 


Poulets en pain. e Ibid, 
Poulets à la fainte Menehoule. 143 
Comment fervir les poulets gras aux œufs € à la Reine. lb, 


Poulers en entrée de broche de différentes façons. Ibid. 


Poulets aux croûtons. 144 
Ufage du coq € de la poule. 145 
Des dindons 6 dindonneaux, Le Ce flde 
Cuiffes de dindons a la crême. 146 
Dindon à la poële. Ibid. 
Dindon en galentire. 147 
Dindon en ballon. Ibid, 
D'indon roulé. Ibid: 


Abatis de dindon en fricaffée au blanc , au roux. Ibid. 
Différ. façons pour accommoder les vieux dindons, 148 


Cuiffes de dindons accompagnées. Ibid. 
Dindons à l’efcalope. 149 
Aîilerons de dindons aux petits oignons & fromage. 150 
Ailerons en fricaffée de poulets, Jbid, 
Ailerons en fricandeau. Ibid, 
 Ailerons à l’Efpagnole. PS1 
Ailerons en Matelote. Ibid, 
Aïlerons à la purée verte. Ibid, 
Aïlerons à la purée de lentilles, 152 
Ailerons aux pétits oignons. ù Hbid. 
Ailerons au vin de Champagne, Ibid, 
Ailerons à La fainte Menchoult, Ibid, 
Des pattes de dindonss 153 


Dindon en pain, 44 Bojd, 
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Du pirtadeau & de la pintade. 


I 
Poularde & du chapon , comment les fervir. Ibid. 
Poularde de plufieurs façons. in 
Poularde à La Bourgeoife. Ibid. 
Poularde entre deux plats, Ibid. 
Poularde & la perfillade 156 
Chipoulate de plufieurs façons. Ibid. 
Poularde aux oignons. 157 
Poularde aux oignons d’une autre façon. Ibid. 
Poularde mafquée. Ibid, 
Poularde en Matelote, 158 
Poularde à la Cuifiniere. Ibid. 
Poularde au court-bouillon. 159 
Poularde à la bechamelle. | Ibid. 
Poularde à la Montmorenci. 169 
Poularde marinée. Ibid, 
Poularde à la fainte Menehoule, Ibid, 
Poularde au blanc-mangé. Ibid. 
Poularde au canellon. 161 
Poularde à la crême. Ibids 
Poularde en crouftade. Ibid. 
Poularde accompagnée. 162 
Poularde au fang. Ibid. 
Poularde à la chia. Ibid, 
Poularde en filets. ; 163 
De la poule de Caux & du cog-vierge. Ibid. 
Du canard , caneton , oie & oifon. Ibid, 
Canard farci. … Ibid, 
Canard en hauchepot. 164 
Canards de plufieurs façons. 165$ 
Canard aux navets. --- au pere Douiller. Ibid. 
Canard en globe. -- - à la Bruxelle, --- en daube. 166 
Canard en chauffon. --- à la Bearnoife. Ibid, 
Canard à l’Italienne, - -- à la purée verte. 167 
Caneton aux pois. _ 168 
Oie farcie à la broche. Ibid. 
‘ Oie à la moutarde. --- à la daube. 169 
Des ailes & cuiffes d’oie, comment les accommoder. 170 
Des poules d’eau. 172 
Des pigeons cauchois, de voliere & bifets,  Hbid. 
Gros pigeons de plufieurs façons. 172 
Des petits pigeons de voliere, Ibid. 
Pigeons à la Bourgeoïfe. 173 
Compote de Pigeons. Ibid, 
Pigeons au bafilic. 174 
Des pigeons bifets. Ibid. 
Pigeons à la crapaudine, fauce au verjuss Ibid. 
Pigeons en Matelote. 175$ 


Pigeons en ragoût d’écrevilles, | Ibid, 
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Pigeons aux fines herbes. 176 
Pigeons en furprile. Ibid, 
Pigeons aux pois. === aux afperges en petits POis, 177 
Pigeons au court-bouillon. | 178 
Pigeons à La fainte Menchoult. Ibid, : 
Pigeons a la Mariane. 179 
Pigeons en fricandeau, - - = = en fricaffée de poulets, Ibid. 
Pigeons au foleil. Ibid, : 
Pigeons aux tortues, = --- en timbale. Ibid. 
Pigeons aux tortus. =-=-en tourte, 184 
Pigeons à la poële. = --- en hateler, Ibid, 
Figeons en crépine. 182 | 
Pigeons eu beignets, - -- - à la Dauphine, Ibid, 
CHAPITRE IX. | 
Ë , 
DU GIBIER en général. 183 
Du gibier à poil. Ibid, 
De la venaifon. Ibid. 
Des faifans , comment les fervir. 184 
Les canards fauvages , comment Les fervir. Ibid. 
Des ronges, farcelles, allebrans, comment les accom- 
moder. Ibid, 
Alouettes de plufieurs facons. 185 … 
Aloneites en falmis à la Bourgeoife, Ibid. 
Alouettes en ragoït. 184 
Des raminers & rameraux. | Ibid. 
Des perdreaux , comment les diflinguer des perdrix. Ibid, 
Comment accammoder les perdreaux 6 perdrix. 187 
Des vieilles perdrix. ; Ibid, 
Des bécaffes , becaffines & bécots. 188 
Des cailles 6 cailleteaux. Ibid, 
Cailles au laurier. 139 
Cailles aux choux.---- du gratin, Ibid. 
Cailles au falpicon. 190 
Des ortelans , guignards & gélinores, Ibid, 
Des grives. Ibid, 
Des pluviers. ? Ibid, 
Des vanneaux. 2 19E 
Des rouges gorges. Ibid. 
Du giber à poil. Ibid. 
Des levreaux & lievres. Ibid. 
Pâüté de Lievre à la Bourgeoife. 192 
Lievre en haricot. , Ibid, 
Filets de lievres en civet. | 193 
Levreau au fang. Ibid. 
Filer de lievre a la poivrade. Ibids 
Des lapins & laperaux, comment connaîtr les jeunnes. 194 
Des lapins & lapereaux de plufieurs façons, Ibid, 


Lapin qu coulis de lentille, fbids 
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Lapin en matelote. 
Lapereaux en hachis. | 
Filets de lapreaux aux concombres. 
Filets de lapereaux en falade. 
Lapins aux petits pois, 

Lapin en papillotes. 

Lapereaux aux gites. 

Lapereaux en caiffes. 

Lapereaux aux fines herbes. 
Lapereaux au gratin. 

Lapereaux à l’Efpagnole. 
Lapereaux en galentine. 
Lapereaux en hatelet 

Lapereaux en poupeton. 

Lapereaux roulés aux piflaches. 
Lapereaux en cortue. 

Lapereaux en bigarrure. 

Lapin à la Bourgeoife, 

Boudin de Lapin. 

De la viande noire appellée venaifon. 
Du fanglier. 


Hachis de toute forte de viande cuite à La broche, 
CHAPITRE x. 


DU POISSON de mer & d’eau douce. 
En Coquillage. 

Du turbot & barbot , comment accommoder, 
Turbot aux capres , 6 autres façons, 
Turbot 6 barbot au gras. 

Turbot 6 barbot cuits au gras. 

Du foumon frais , comment l’accommoder. 
Saumon en caiffes. 

De l’eflurgeon , comment l’accommoder,. 
Eflurgeon en gras à la broche. 

Eflurgeon à la braife. 

Eflurgeon en matelote. 

De l'alofe, comment l'accommoder. 

Dx Cabillaud , comment l'accommoder. 


Ibid. 


Morue fraiche en Dauphin au ragoût de laitances, de: 


carpes, 6 pointes d’afperges. 
De la Raie , comment l’accommoder. 
Raie à la fainte Menchoulr, 
Raïe marinée frite. 
Raie à la fauce de fon foie. 
Raie au fromage. 
De la merluche , comment l'accommoder. 
De la morue falée, comment l'accommoders 
Morue à la Maitre d’Hérel, 
Queue de Morue farcie, 


209 
Ibide 
110 
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Ibids 
Ibid. 
112 
Hbid. 
213 
Ibid, 


DES MATIERES, 
Morue à la provençale. 
Morue au beurre noir. 
Moôrue à La fauce aux capres & anchois, 
Morue à la crême, 
Tourte de Morue. 
Morue en flinquerque. 
Morue marinée frite. 
Morue en beignets. 
De La limande, folle , carlet & plie. 
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214 
Ibid. 
215$ 
Ibid. 
Ibid. : 
Ibid, 
216 
Ibid, 
Ibid. 


Solles, limandes, carlets & plies entre deux plats à la 


Bourgeoife. 
Des éperlans , comment les accommoder, 
Du furmulet & maquereau. 
Du thon, comment l’accommoder. 
De La vive , comment laccommoder, 
Durouget, comment l'accommoder. | 
De La fardine & du hareng frais. 
Harengs forés à La fainte Menechoult, 
Des anchois & de Leur utilité, 
Rôties d’anchois. 
Des merlans. 
Le bar, comment l’accommoder. 
Le vaudreuil, ce que cell, 
De la tontine. 
De la lubine. R 
Des écreviffes de mer , des homars 6: des crapes, 
Des moules. 
Des huîtres. 
Huïtres en hachis. 
De la Macreufe. « 
«Macreufe en haricot. 
Du Poisson D'EAU DOUCE. 
Du brochet. 


:Court-bouillon pour tous les poiffons d’eau douce. 
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. Le brochet fe fert auffi pour entrée de plufieurs façons, Ib, 


De l'anguille. | 

Anguille an montans de laitue Romaine. 
De la carpe. 

Carpe en matelote. 

De La truite faumonnée & de la commune, 
De La perche, 

De la tanche. 

De La lote ou barbote. 

De La tortue. 

De la lamproie, 
Des écreviffes. 

Du barbillon , meñnier, goujon 6 la brême, 
Etuvée de goujons. 


Efcargots de vignes en fricaÿfée de pouletss 


227 
Ibid, 
Ibid. 
225 
229 
Ibid. 
239 
Ibid, 
231 
Ibid. 
Ibid, 
232% 
Ibid, 


Ibid, 
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* Des grenouilles, 234} 


Grenouilles en fricaffée de poulets. . Ibid. 
Grenouilles frites. | 235$ 
CHAPITRE XE 

DES LÉGUMES en général, . 235 
Des pois verds & des fecs. 236 
Petits pois à La demi-Bourgeoife. 237. 
Ufage des petits pois fecs. Ibid. . 
Des haricots verds. 238: 
Des haricots verds, comment les confire & fécher. Ibid. 
Des haricots blancs. 239: 
Des feves de marais, 240 : 
Des lentilles. Ibid, 
Coulis de lentilles: Ibid. 
Da ris. 2,4" Ibid. , 
Du geniévre. 241 
Du gruau. 242 
Du choux. | Ibid. 
Choux à la Bourgeoife, 243 
Des choux-fleurs. Ibid, 
Choux-fleurs en pain. 244 
Choux à la Flamande. Ibid. 
Choux en furprife. 245$ 


= 


Des Carottes & panais que l’on comprend fous le nom de 


racines. Ibid, 
Racines en menus droits. 246 
Racines à la crème. Ibid 
Da perfil & ciboule, Ibid, 
Du cerfeuil, ozeille, poirée ; bonne-dame, 247 
De l'oignon. | 248 
Du poireau. Ibid.” 
Du céleri, | Ibid, 
Des radis 6 raves. 249 
De La racine de perfil. Ibid, 
Des navets. Ibid. 
Des laitues pommées & romaines de plufieurs façons, 250. 
Laitues pommées farcies. ide 
De La chicorée fauvage blanche & de la verte, : 251 
De La chicorée blanche ordinaire, Ibid. 
Des cardes-poirées. 252 
Des curdons d'Efpagne. Ibid. 
Des artichaux. Ibid, 
Artichaux à la barigoulie. 254. 
Artichaux au verjus de grain, ; Ibid. 
Artichaux tournés. 255$. 
Des afperges. Ibid. 
Afperges en petits pois. 25; 6à 


Du potiron & citrouille. Ibid, 


DES MATIÈRES. 46% 


Du houblon. 2 
Des concombres. Ibid. 
Des falfifis & fcorfonnaires, 258 
Des fe feorf Ibid. 
Des melons. Ibid. 
Des topinambours, 259 
Des betteraves. Ibid. 
Des cornichons. Ibid. 


Cornichons de blé de Turquie. Ibid. 
Des champignons , morilles & moufferons, 260 


Des capres groffes 6 fines. 26€ 
Des one FE la de s JIbid, 
Des truffes. Ibid. 
Truffes à la Maréchale. Ibid, 
Des chervis. 262 
Du thym, laurier , bafilic, fariérte & fenouil, Ibide 
De La patience , buglofe & bourrache. Ibide 


Du creffon à la noix, creffon de fontaine ; om 
baume, corne de cerf € pimprenelle. id 
De l'ail, rocambole & échalote. | 263 


CHAPITRE XII. 

DES ŒUFS. | Ihide 

Des œufs mollers de toutes façons. 264 

Œufs de toutes les façons bourgeoifes. ..: 265 
Des œufs brouillés de plufieurs façons. Ibid, 

Des œufs frits de toutes façons. 268 

Œufs à la Bagnolet. Ibid. 

Des œufs au plat, autrement dit au miroir, _ 267 

Les œufs au laït fe fervent pour entremetse Ibid, 

Oeufs à La ducheffe. Ibid, 

Des omelettes de toutes façons. Ibid. 

Des œufs à la tripe aux concombres. 168 

Œufs au gratin. | 269 

Œufs brouillés à la coque. : 270 

|Œufs à la Huguenote. ---- en timbale, Ibid. 
| Œufs en falade.---- au petit lard. 274 
| Œufs en peau d’Efpagne. ----en filets. Ibid. 
|Œufs à la crême. ---- au fromage. 272 
|Œufs frits. ---- au pain. Ibid. 
|Œufs au gratin au parmefan. 27% 
| Œufs à la Bourgeoife. ---- grillés, ==» à l'ail, Ibid. 
|Œufs à la Jardiniere 274 
|Œufs en furtout. ----4à l’eau. Ibid. 


| CHAPITRE XIII 
[DU BEURRE, fromage, laitage & épicertes, 275 
Du beurre. À 276 
D u fromage, 277 
Du laitage, été 279 


FO TABLE 
DES CRÊMES, 


Crèmes à l'Italienne. 

Crême au café. 

Crême au chocolat. -- - = frite. 

Crême au caramel. -- - - à la franchipane. 
Crème à la Magdeleine.-. -- à la ducheffe. 
Crême de ris pour les convalefcens. 

Crême de thé, d’eftragon , de céleri ; de perfil. 
Crême en neige, 
Crême brûlée. 

Crême blanche au natugel. ---- placées 
Crème à La moële. 

Crême gratinée. - - -- au petit pain. 

Crême légere. - - - - bacchique. 


DES BEIGNETS. 


Beignets de crêne. 

Beignets fonfflés, ou pets & petits choux. 

Beignets de brioche. 

Beignets de pommes & de pêches, 

Beignets d'oranges. 

Beignets de blanc-mangé. 

Beignets de pain à chanter, 

Beignets de feuilles de vignes, 

Beignets misnons. 

Beignets de pâte. 

Beignets de pain. ---- à la crême, 
DES ROTIES. 


Rôties au jambon. == -- au lard. 
Rôries aux anchois. - 
Rôties de rognons de veau. ---- aux épinards. 
Réties aux haricots verds. ---- aux concombres. 
Rôties de toutes fortes de viandes. 
Rôties à la Minime. ï 
Ufage des épiceries. 
CHAPITRE XIV. 
DE LA PATISSERIE, 
De la pâte brifée pour les tourtes. : 
Tourtes de côtelettes de mouton à la Périgord. 
De toutes fortes de tourtes de gibier. 
Tourtes de toutes fortes de farces. 
Des rourtes maigres en porflons. 
Timbale. 
: De la pâte brifée pour les pâtés froids. 
Façon de faire les pâtés. 
De /a pâte appellée feuilletages 
Petits patés friands, 
Gâteau d'amandes, 


276$ 
28ct 
Ibid} 
281! 
281 
Ibidd, 
Ibid} 
283: 
284%. 
Ibid 
285; 
284 
287 


28 
Ibid 
2898 
"Ibid.. 
29: 
Ibid... 
29% 
Ibid. 
Ibid. 
292: 
Ibid. 


293 
294 | 
Ibid, 
395$: 
Ibid, 
Ibid. 
Ibid, 


297 ' 
298 
299 | 
‘300: 


f 


DES MATIERES: abs 


Gâteau au lard. 307 
Gâteau en loyange. -==- de Savoie. 305 
Gâteau à la crème, ---- à La Royale. 309: 
Géteau de brioche, --= > de viande, 319 
Gäreau deris. à 311 
Tartelettes. Ibid. 
Darioles. Ibid, 
Timbales de bifcuits: à 312 
Croquantes. Ibid: _ 
Feuillantines. 313 
Génoifes. Ibid. 
Poupelain. ; Ibid. 
Gâteau à La Brie. 314 
Talmouzes. Ibid. 
Meringues. 315 
Tourtes detoutes fortes de confitures pour l'hiver. Ibid. 
Des tourtes faites avec de la gelée. TSI NX 
Gätéaux fourrés. Ibid. 
Teurtes de confiture pour l'été, 317. 


CHAPITRE XV. 
| Des Ragoûts. 
Ragoûr de truffes. Ibids 
Ragoñt de moufferons, champignons & morilles. Ibid. 


Ragoñt d'écreviffes. 318 
Ragoût de piflaches. ==-= de paffepierre. Ibid. 
Ragoñe de foie gras. 319 
Ragoñt de choux. ---- de farce. Ibid, 
Ragoût de laitance.---- mêlé. 320 
Ragoût de moules. 32€ 
| Ragoüt de montans de cardons, === = d'olives, Ibid, 
| Ragoñt au falpicon. ---- de marrons. 322 
Différentes Sauces Bourgeoïiles. 
| Sauce au mouton. = Ibid. 
Sauce mêlée. ---=- appét'ffante. 323 
Sauce au blanc en gras © en maigre. Ibid, 
| Sauce au verjus. ---- Provençale, 324 
Sauce Robert Bourgeoife. Ibid. 
| Sauce à la crème. 325 
Sauce à La Marquife piquante. Ibid. 
| Sauce au petit Maitre qui fert pour toutes fortes de vo= 
|  Lailles ou gibier. Ibid, 
| Sauce bachique pour fervir de fauce verte & piquante. 316 
Sauce à la ravigote. -==- à l'Efpagnole, Ibid: 
Sauce àla Sultane. 327 
Sauce à l'Allemande. --=- à l'Angloife, Ibid. 
À Sauce blanche aux capres & anchoiïs ibid. 
| Sauce Bourgeoife, ? 328 
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Sauce à la carpe. 


Sauce Italienne en maigre, Ibid! 
Sauce aux petits œufs, - - = piquante, Ibid, 
Autre fauce piquante. 3293 
Sauce piquante froide. Did. 
Sauce à La Reine. Ibid. 
Sauce à la Provençale. 3300 
Sauce au jus d'orange, | Ibid... 
Sauces rouffes aux capres & anchois. Ibid 
Sauce à la rocambole. Ibid... 
Sauce à la remoulade. -- - à la poirrade. 3311 
Façon de faire le vinaigre rouge, blane & rozat. Ibid. 
Vinaigre printanier. ; _332k 
CHAPITRE XVYI. 

DE L'OFFICE. | 333} 
Noms de différentes fortes de prunes, 3341 
Noms de différentes fortes de pêches, Ibid... 
Poires bonnes à manger dans l’éré, | 335: 
Poires bonnes à manger dans l'automne. Ibid. 
Noms de différentes fortes de pommes. Ibid. 
Du tems-de cueillir Les fruits, & Les conferver. Ibid. , 
Comment clarifier Le fucre pour toutes fortes de confitures. 

| 337! 
Compote de pommes à la portugaife, Ibid. , 
Compote de pommesblanches, 338: 
Compote blanche de pommes. Ibid. 
Compote de pommes. | Ibid, , 


Compote de poires de martin fec ou de meffire-jeanentier. Ib. 
Compote de poires de bon chrétien , de doyenné, de VÉROU | 

reufès, 6 autres. ; Ibid, 
Compote de poires de rouffelet 6 de blanquette, Ibid, 
Compote see de poires. Ibid. 


Compote de poires à La bonne-femme. 340 
Compore de verjus.-- - de cérifes, --- de fraifes, Ibid: 
Compote de grofeilles. | 241 
Compote de frambroifes. Ibid. . 
Compote d’abricots à la Portugaife. | Ibid, 
Compotes d'abricots verds & amandes vertes, Ibid. 
Compote d’abricots müûrs entiers ou par moitié, 342 
Compote de pêches. Ibid. 
Compote de pêches grillés. 343 
Compote de pêches à la Portugaife. Ibid, 
 Compote de tranches de pêches. Ibid. 
Compote de prunes de reine-clande, de Mirabelle, de 
perdrigon & autres. . Ibid. 
Compote de prunes à la bonne femme. 344 
Compote de toutes fortes de fruits grillés, Ibid. 


Comp. de citrons ; oranges ,bergamotes ,limes Chinoife, Ibg 


& 


4 DES MATIERES. AÔT. 
Compore de verjus. 345: 
Com ote de coings. -=- de raifins.e Ibid. . 
Cor:pote d’oranges crues. 346 
Compote de marons. --- de grofeilles vertes. Ibid. 
Marmela de d'amandes vertes & d'abricots verdss 347 
Marmelade de framboifes. 348 
Marmelade de cerifes. - -- de fleurs d'orange. Ibid. 
Marmelade d'«bricots fans façon. 349 
Marmelade de prunes. Ibid. 
 Marmelade de poires, - - = de pêches. 359 
Marmelade d'épine-vinette. 352 
Marmelade de verjus à La bourgeoïfe. Ibid. 
Marmelade de coings.--- de pommes 352 
Marmelade de verjus. 253 
Confiture de marmelade d’abricots, Ibid. 
Confiture de cerifes. 354 
Confiture de gelée de grofeilles. Ibid. 
Confiture de gelée de pommes. Ibid. 
Confiture de verjus. 355 
Confiture de verjus entiers, Ibid, 
Confiture de gelées de grofeilles à la bourgeoife. Ibid. 
Confiture de gelée de mufcat & verjus. I5$ 
Ratafia de raifin mufcat. Ibid. 
Confiture d'abricots verds & amandes vertes, 356 
Gonfiture de prunes. 4 357 
Confiture d'abricots entiers ou par moitiés. Ibid, 
Confiture de poires de rouffelet. É Ibid. 
Abricors à l’eau-de-vie. _ Ibid. 
Ratafiat d’abricots. 353 
Poires de rouffelet à l'eau-de-vie. Ibid, 
Prunes à l'eau-de-vie. Ibid, 
Eaux de cerifes, de grofeilles, de fraifes, de framboi- 
fes , de mûres pour boire en été, Ibid, 
Ratafiat de cerifes. | 359 
| Ratafiat de fruits rouges, Ibid. 
Win de cerifes. 360 
Recette pour faire La bonne liqueur nommée Vefpetro. Ib. 
Propriété du Vefpetro. 361 
| Ratafiat de noyaux & de graines. POI 
| Ratañiat de fleur d'orange. Ibid. 
| Autre ratafiat de fleurs d'orange. 362 
Ratafat de coings. Ibid. 
Autre ratafiat de fleurs d'orange. Ibid. 
Ratafiat d'anis, ---- de geniévres 36% 
Ratafiat de bigarades 6 citrons. 364 
Ratafiat de noix. Ibid. 
É, Toutes fortes de Syrops pour l'hiver. 
Syrop violat. 365 


Syrop de cerifess 


F : 
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Syrop d'abricots. 
Syrop de müres. «= == de verjus, 
Syrop de coings. == - de guimauves, de pommes. 


SYrop déæcitrons, == -= de capillaire. 
Syrop d'orgeat. - - - de coquelicor. 
Syrop de choux rouges pour fortifier La poitrine. 


DES CONSERVES. 


Conferves de violettes. 
Conferves de grofeilles, -- -- de framboifes. 


Conferves de cerifes. ---- de fleurs d’oranges. 
Con/erves d'abricots. 
Conferves de pêches. -=-- de verjus. 


Conferves de guimauves. - - de raifins, 
Corferve d'orange. . 

Conferves de Café & de chocolat. 

Pâte d'amandes pour faire de l'orgear, 
Des gâteaux de fleurs d'oranges. 
Bifcuits ordinaires. - = - à La-cuiller, 
Bifcuits à la liqueur. -=- légers. 
Bifcuits de confitures. 

Bifcuits de chocolat. ---- d'amandes. 
Bifcuits d'avelines. --- à la faint Cloud. 


DES CREMES DE DESSERT. 
ET FROMAGE A LA CREME, 


Crême de fraifes. --- de framboifes. 
Créme fouettée. 
Crêmes à la Portugaife. 

Crème fouertée de fraifes & framboifes. 
Créme à la reine. 
Fromage naturel à la crême, 

Fromage fouetté. 

Fromage à la princeffe. 

Fromage à La Montmorency. 

Fromage à la glace à la Bourgeoife, 
Canellon de crême à la glace, 

Glaces de toutes fortes. 

Mafepains. 

Gauffres. 

Poires [échees à la facon de Rheims. 
Tablettes de regliffe pour Le rhume, 
Fruits fecs fans étre confits. 

Confitures de campagne. 

Confitures au cidre. --- au miel. 
Façon de fe fervir du miel & de le clarifier, 
Comment faire le raifiner, + 


Fin de la Table, 


